










CA'P.ITOLUL' I. 


APERITIVE SI SALATE 

9 

OUĂ UMPLUTE PICANTE. 

Se fierb 6 ouă tari; după ce s’au răcit se taie în două in 
lat, şi se taie puţin şi din capetele rotunjite, astfel ca ouăle să 
poată sta în picioare ca nişte păhărele. Se scoate gălbenuşul 
şi se împarte în două. Jumătate se trece prin sita, i se adaugă 
o lingură de muştar, două gălbenuşuri crude, şi puţină sare. 
Se pune 150 gr. de untdelemn, tumându -1 câte puţin şi ame¬ 
stecând mereu, până e sosul gata. 

Gălbenuşurile lăsate deoparte, se freacă şi ele cu bucăţele 
de came dc pasăre sau şuncă date prin maşina de tocat. Se 
adaugă 2—3 castraveţi mici în oţet, tocaţi foarte mărunt şi o 
lingură sau două din sosul pregătit mai înainte. Se adaugă 
sare şi piper după gust. Cu această compoziţie se umplu ouate 
cu vârf. 

Se toarnă sosul în farfuria cu care vor fi servite La masă, 
şi peste sos se aşează jumătăţile de ou umplute, având grijă 
ca să nu sc murdărească albuşul. Se aşează împrejur foi de 
salata verde sau aspic tocat. 

OUA UMPLUTE CU CIUPERCI 

Sc pregătesc întocmai ca cele de mai sus. Se înlocuesc 
castraveţii în oţet cu ciuperci undite şi tăiate foarte ma^mt. 
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OU A UMPLUTE CU SARDELE. 


Se fierb ouăle tari. După. ce s*au răcit, se curăţă şi se taie 
în lung. Se scoate cu grijă gălbenuşul din albuş, fără ca albu¬ 
şul să se sfarme. Gălbenuşurile se pun în,tr o strachină şi $e 
adaugă la 6 ouă: 2-3 sardele (în untdelemn) dela care sau scos 
oasele, cam 50 gr. de unt proaspăt şi o linguriţă de pastă de 
„anchois“, ce se cumpără gata. Toate acestea se freacă bine 
până ce obţinem o pastă omogenă cu care se umplu albuşurile. 
Se aşează pe o farfurie şi se pun împrejur frunze de salată 
verde. 

OUĂ UMPLUTE CU SOS DE MUŞTAR. 

Sc fierb, se curăţă şi se taie ouăle ca mai sus. Se scot găl¬ 
benuşurile şi sc dau prin sită. La 6 ouă, se pun 2 linguri pline 
de muştar, 2 gălbenuşuri crude, sare şi 150 gr. untdelemn. Sc 
freacă, turnând câte puţin untdelemn, ca la orice maioneză. 

Deoparte, se spală şi se curăţă de oase 3 sardele de Lissa, 
se taie în bucăţele mici; deasemenea se mai taie foarte mărunt 
câteva capete şi 2-3 castraveţi mici în oţet. loate astea se 
amestecă cu jumătate din sosul de mai sus, şi cu această com¬ 
poziţie se umplu cu vârf jumătăţile de ou. Deasupra se pune 
pe fiecare câte o capere. Sosul rămas se toarna intr'o farfurie, 
iar peste el se aşează cu grijă ouile. împrejur se pun frunze 
de salată verde sau felii de ridichi de lună. 

OUĂ UMPLUTE CU FICAT. 

Sc fierb ouăle tari, se curăţă şi se taie în două in lungime. 
Se scot gălbenuşurile, se trec prin sită şi se freacă cu o canti¬ 
tate egală de ficat de gâscă, fiert (pag. 35). Se adaugă, la 6 
ouă, unt proaspăt cât o nucă, se potriveşte de sare. Cu această 
compoziţie bine frecată se umplu jumătăţile de ou cu vârf, şi 
se aşează în farfurie pe un strat de aspic tocat. Peste fiecare 
ou se toarnă câte o linguriţă de aspic răcorit. 

OUĂ CU GATURI DE RACI. 

Se fierb, se curăţă şi se taie 6 o-ua bl lat. Ste taie câte o- 
bucăţică din vârfuri, ca să poată sta ouăle în sus, ca păhărelele. 

Se scot gălbenuşurile, se dau prin sită. Din aceste galbe- 







nuşuri, se pune ca o lingură deoparte; va servi spre a îmbrăca 
ouăle, la sfârşit. 

Celelalte gălbenuşuri se freacă cu o linguriţă de muştar, 
un gălbenuş crud, sare şi lămâie. Untdelemnul se pune puţin 
câte puţin, cam 150 gr. Se face o maioneză legată, care se 
amestecă cu gâturi şi labe de raci, sau resturi tăiate mic de 
peşte, ca şalău, nisetru, morun, etc. Cu această compoziţie se 
umplu ouăle cu vârf, acoperind şi albuşul până la margine. Se 
netezeşte cu o lamă de cuţit muiat în apă. Se 'presară gălbe¬ 
nuşul dat prin sită, iar deasupra se pune câte o bucăţică de gât 
de rac sau o capere. Se aşează pe farfurie şi se pun împrejur 
frunze de salată sau aspic tocat. 

♦ 

OUĂ RĂSCOAPTE CU SOS PICANT 

Se fierb ouăle tari. Când sunt reci se cojesc, se taie felii 
rotunde, şi se aşează pe o farfurie unele peste altele. 

Deoparte se face un sos de muştar cu ou şi anume: pentru 
6 ouă tari, se pun într’o strachină o linguriţă de muştar, 3 găl¬ 
benuşuri crude şi un praf dc sare. Se freacă cu o lingură de 
lemn până sa amestecat oul cu muştarul, apoi se adaugă pu¬ 
ţin câte puţin untdelemnul, cam 150 grame la cantităţile de 
mai sus. Când sosul e gata, se pun in el 2—3 castraveţi 
• în oţet ca şi capetele de albuş răs¬ 
copt, toate tăiate foarte mărunt. Se 
potriveşte de sare şi de acru. E bine 
ca sosul să fie puţin mai sărat. A- 
cest sos se toarnă peste feliile de ou 
aşezate in farfurie şi împrejur se pun 
foi de salată verde şi felii subţiri de 
ridichi. 

OUĂ CU MAIONEZĂ. 

Se fierb ouăle tari. Când s’au răcit se cojesc şi se taie în 
două, în lung. Se aşează pe o farfurie cu gălbenuşul in jos şi 
se toarnă deasupra un strat de maioneză (pag. 46) pregătită 
cu muştar şi la care s’a adăugat şi o lingură bună de smântână 
(la 2 gălbenuşuri o lingură de smântână şi o linguriţă rasă de 
muştar). Peste fiecare ou se aşează o frunzuliţă de salată verde, 
bucăţele de măsline, sau bucăţele de anehois. 









OUA ITALIENEŞTI 


Sc fierb vre-o io minute in apă, 7—8 căţei de usturoi. 
Se scurg şi se pisează într’o piuliţă de marmoră, împreună cu 
2 sardele de Lissa, cărora li s’au scos oasele, şi câteva capere. 
Se pune sare, piper, o linguriţă de oţet şi se toarnă cu încetul 
2—3 linguri de untdelemn, amestecând într'una ca pentru ma¬ 
ioneză. Se toarnă sosul într’o farfurie, iar deasupra se aşează 
câteva ouă tari, tăiate în sferturi. 

OUA IN ASPIC 

Se fierb ouăle jumătate tari (pag. 86) şi se curăţă. Se 
aşează pe Tarfuria cu care vom servi la masă felii de Limbă 
fiartă, iar deasupra se pun ouăle în ordine, unele lângă altele. 
Deasupra se toarnă aspicul bine răcorit, câte puţin odată, ca 
să se prindă de ouă. Operaţia aceasta se face La loc răcoros 
şi farfuria nu se mişcă din loc până nu e aspicul întărit. înainte 
de a servi, se pune împrejurul ouălor aspic tocat şi salată verde 
tăiată ca tăieţeii. 

OCHIURI IN ASPIC. 

Se fierb atâtea ochiuri româneşti, câte dorim să servim; 
Când sunt destul de întărite se scot cu grijă şi se aşează pe o 
farfurie întinsă, lăsându-le să se răcească. 

Cu un pahar, sau cu o formă rotundă se taie albuşul întărit 
neegal împrejur, astfel ca ochiurile să rămână rotunde. 

Intr’o formă simplă de tablă se toarnă aspic ca un deget, 
apoi se aşează un rând de felii de şuncă sau de limbă afumată, 
peste care se pun atâtea ouă câte încap unele lângă altele. Se 
toarnă aspic, peste care se aşează iarăşi şuncă şi ouă. Ultimul 
strat sa fie de aspic. Se dă la rece. Când s’a întărit bine se 
răstoarnă după ce s’a vârît o clipă forma în apă fierbinte. 

ROŞII UMPLUTE CU TON. 

% 

Se aleg roşii tari şi cât mai mici. Se taie un capac, se sco¬ 
besc. Se presară un praf de sare, unul de piper, şi se stropesc 
cu puţin oţet. Se aşează pe o farfurie cu gura în jos, ţinându-le 
aşa vre-o oră, să se scurgă. C11 furculiţa se sfarmă într’o stra¬ 
chină puţin ton în untdelemn, adăugând la 100 gr. de ton 2 
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linguri de maioneză, o lingură de unt proaspăt, o linguriţă de 
zeamă de lămâie, sare, piper. Se freacă totul bine împreună, 
şi cu această pastă se umplu roşiile, scurse de zeama ce-au 
lăsat. Se aşează pe farfurie, cu foi de pătrunjel verde Împrejur. 

\ I 

ROŞII PORTUGHEZE CU OREZ 

Se pregătesc roşiile întocmai ca mai sus. Se presară sare, 
piper, puţin oţet, şi se lasă o oră deoparte, să se scurgă. Se 
fierbe ioo gr. de orez în apă multă clocotită; se scurge bine 
şi se amestecă cu z linguri de maioneză pregătită cu muştar, 
şi cu 2 ardei copţi, tăiaţi mărunt. Se umplu roşiile, se aşează 
pe farfurie, cu salată verde, sau frunze de pătrunjel împrejur. 

ROŞII UMPLUTE CU CARNE ŞI CIUPERCI 

Se pregătesc roşiile după cum am arătat la cele umplute 
cu ton. Se lasă să se scurgă după ce s’a pus sare, piper, oţet. 
Se taie mărunt un rest de came do pasăre, fiert sau fript, se 
amestecă cu maioneză destula, adăugând câteva ciuperci tă¬ 
iate felii şi fierte în apă cu sare. Se rumplu roşiile scurse, se 
pune peste fiecare o felie de ciupercă, şi se aşează pe farfurie, 
cu frunze de pătrunjel verde împrejur. 

ROŞII UMPLUTE CU PEŞTE 

Se pregătesc întocmai ca mai sus, înlocuind carnea de 
pasăre cu bucăţele de peşte fiert, ca morun, nisetru, şalău, 
calcan. 

PRAZ UMPLUT CU PEŞTE. 

Se taie mărunt un rest de peşte fiert, fie şalău, păstrugă, 
momn. La şalău se scot cu grijă oasele. Se aleg 2 prazi mai 
groşi. Se curăţă, şi se taie în bucăţi de 5 —6 cm. lungime. Se 
opăresc în apă cu sare. Se scoate mijlocul subţire deoparte, iar 
restul se desface în suluri, aşa ca fiecare sul să rămână din 2 
foi de praz. Deoparte se face o maioneză din o linguriţă' dc 
muştar cu 2 gălbenuşuri, care se freacă cu 2 dl. de untdelemn, 
pus picătură cu picătură. Se amestecă peştele cu maioneza, se 
adaugă 1 — 2 ouă răscoapte, tocate mărunt, şi puţin mărar şi 
tarhon, de asemenea tocat. Se potriveşte de sare, de piper şi 
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de acru. Cu aceasta compoziţie se umplu sulurile de praz, se 
aşează în farfurie, şi sc stropesc cu oţet amestecat cu untde¬ 
lemn şi puţină sare. 

SALATA de sardele de lisa. 

Se curaţii bine sardelele. Se spală şi se lasă câtva timp 
în apă rece. Se aşează apoi pe o farfurie lungă şi se pun prin 
prejur felii de ceapă tăiate subţire, felii de pătlăgele roşii şi 
măsline. Se toarnă deasupra untdelemn .şi oţet. 

SALATĂ DE SCRUMBII SAU DE CHERCI. CU CARTOFI. 

Se curăţă scrumbia; se spală şi se lasă câteva ore în apă 
rece, ca să se desăreze. Se taie bucăţi. Se pregăteşte o salată 
de cartofi, se aşează intr o farfurie şi deasupra se pun bucă¬ 
ţele de scrumbie. Se pun împrejur felii de ceapă tăiată subţire 
şi măsline. Salata e gustoasă când e pregătită cu o oră. două 
mai înainte de a fi servită. La fel se pregăteşte şi din rherci. 

SCRUMBIE SARATĂ CU SOS DE MUŞTAR 

Se ţine scrumbia 24 orc in apă. ca să se desăreze. Se cu¬ 
răţă .şi sc s nt oasele. Se taie bucăţi şi se aşează pe o farfurie. 
Se treacă lapţii intr’o strachină cu o lingură de lemn, adău¬ 
gând o linguriţă de muştar şi un gălbenuş sau două. Se pune 
untdelemn câte puţin, ca la maioneză. Se toarnă sosul peste 
peşte, punând împrejur măsline desărate, salată de cartofi, 
salată verde. 

SCRUMBII MARINATE 

Pentru marinată se aleg scrumbii sarale, cu lupţi. Se ţin 
24 ore în apă. ca să se desăreze, schimbând apa odată sau de 
două ori. Se curăţă, se scot oasele. Se taie bucăţi şi se aşează 
într un borcan rânduri alternând de bucăţi de scrumbie, felii 
de ceapă şi felii de morcov tăiate subţiri. Se mai adaugă câ¬ 
teva măsline undite, boabe de piper, boabe de muştar, o frunză 
două de dafin. Pcsie acestea se toarnă următorul sos; se freacă 
bine lapţii într’o strachină, se pune untdelemn puţin câte pu¬ 
ţin, şi se subţie cu oţet până se face un sos albicios. Deasupra 
se toarnă de un deget untdelemn, sc leagă borcanul, şi sc lasă 
vre-o 5—6 zile să se marineze. 











ROLL MOFS 


Se aleg scrumbii sărate, cu lapţi. Se curăţă, se taie capul, 
şi se desfac în două în lungime, scoţând oasele. Se pun in 
lapte ca sâ se desăreze, şi se ţin. 24 de ore ia loc răcoros. Se 
scot din lapte, se şterg, şi peste fiecare jumătate de scrumbie 
se întinde puţin muştar. Se fac suL cu pielea în afară, şi se 
fixează cu o scobitoare, ca să nu se desfacă. Deoparte se fierbe 
oţet, suficient cât să acopere peştele. Se aşează scrumbiile 
într’un borcan cu felii de ceapă, şi felii de morcov. Se adauga 
o frunza de dafin, boabe de piper, şi boabe de muştar. Lapţii 
se freacă bine cu puţin oţet, se amestecă cu restul de oţet fier¬ 
binte, şi se toarnă cu totul în borcan. Se pune deasupra de un 
deget untdelemn, se leagă borcanul cu hârtie pergament, şi se 
lasă 5—6 zile să se marineze. 

MĂSLINE MARINATE. 

Se aleg măsline mari, frumoase şi se fierb in câteva clo¬ 
cote, schimbând apa odată sau de două ori, ca să se desăreze. 
După ce s’au răcit sc crestează fiecare măslin în lung şi se pun 
intrăm borcan aşezând printre rânduri, la Vi kg. de măsline 
o frunză de pătrunjel verde, o frunză de dafin, 2 -3 felii de 
lămâie. St* toarnă deasupra oţel de vin fiert, răcorit şi potrivit 
de acru. Deasupra se pune un strat subţire de untdelemn bun. 
Borcanul sc leagă, şi se poate păstra astfel câteva săptămâni. 

MĂSLINE UMPLUTE. 

• Se aleg măsline mari, frumoase, şi se fierb in apă. în câ¬ 
teva • locote. ca să se mai desăreze. Se crestează în lung, se 
s oaie sâmburele, cu grijă ca să nu sc sfarme măslină, şi se 
umple, ajutându-ne cu linguriţa, fie cu puţină pastă de ,,an- 
chois“ frecată cu unt, fie cu o compoziţie pregătită ca pentru 
„ouă umplute cu sardele" (pag. 22). Se aşează măslinele pe 
farfurie, cu frunze de salată împrejur. 

CIUPERCI MARINATE. 

Se aleg ciuperci tinere, inchise şi foarte proaspete. Se 
rupe cotorul, sc spală, şi se stropesc cu puţină zeamă de lă¬ 
mâie, ca să se păstreze albe. Se undesc în apă tu sare, vre-o 
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13 minute. Se aşează în borcan, iar peste ele se toarnă oţet 
berc, potrivit de sărat şi amestecat, după ce s’a răcorit, cu pu- 
in muştar. Deasupra se pune de un deget untdelemn bun, se 
leagă borcanul, şi se ţine la rece 24 de ore, să se marinezc. 

SALATA DE TARI. ş, 

Se coc ţârii pe maşina şi se bat cât sunt icalzi pe fundul 
de lemn, cu dosul unui cuţit sau cu pilugul dela piuliţă. 'Se 
curăţă de pieliţă, de oase şi se scarmănă in fâşii subţiri de toi. 
Se opăresc cu oţet (la 6 ţâri ajunge y« de ceaşcă de oţet şi 
dacă e prea acru oţetul se indoeşte cu apă) şi se amesteca eu 
toi de marar alese şi spălate şi cu coade de ceapă verde tăiată 
marunr. înainte de a servi se adaugă untdelemn. 

SALATA DE ICRE PE CRAP. 

, I( rCle se s P ală ; se scar S de apă şi se curăţă de pieliţe. Se 
breaza şt se pun intro farfurie de tablă la foc. pe o cratiţă 
™ apa ' amestecându-le din când in când, până sc înroşesc 
Deoparte se înmoaie în apă o bucată de miez de franzelă se 

cu Icrei ,n c ’ f freacă ? put "‘ un, delemn şi apoi se amestecă 
Se . b . at c “ o furculiţă şi se pune untdelemnul puţin 
cate puţin, 51 lămâie după gust. La 200 gr. icre sc adaugă 
cam 50 gr. miez de pâine şi 200 gr. untdelemn. 

Sunt mult mai gustoase servite cu ceapă tăiată mărunt. 

SALATĂ DE ICRE DE ŞT1UCĂ. 

r - K 7 de de şt ! uc f se P ot Pregăti spălate sau nespălate. Pro- 

6 S - aŞ ’’ d ? ar Că icrele s P aIate a « culoare mai 'fru- 
>oa.a, insa nu se leagă Ia bătut ca cele nespălate. 

si ln I 't/mn„f C hrf am , Ş - i , se curătă de P icl ’î c (acestea se mai aleg 
Ş 1 in timpul bătutului) apoi sunt puse cu sare într'o pânză rară 

de S apă Sa CC PUt ' n 12 ° rC la reCC ’ Ca 83 se scur 8 ă ^ntplct 

După ce sunt scurse, se pun într'un castron, unde vor fi 
bine bătute cu furculiţa. înainte de a se începe lucrul se des- 
part dtn ele ceva mai puţin de un sfert din cantitatea lor. şi 
,a ® P arte ; Celelalte sunt bătute cel puţin y, oră. pu- 

J âTe nnHn cT?" “ Câ ‘ « rebu ' e * -tdelel,, puţin 
te puţin. Când sunt gata. se amestecă cu icrele lăsate la o 


. 
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parte. Acestea fiind întregi, bob de bob, dau aspect frumos 
icrelor bătute. Se aşează pe farfurie, iar împrejur se pun măs¬ 
line şi frunze de salată verde. 

I.a 250 gr. icre, intră până la 500 gr. untdelemn. 

SALATA DE ICRE NEGRE 

Salata se pregăteşte din icre tescuite, care trebuesc fre¬ 
cate intro piuliţă de marmoră. Când nu avem piuliţă, se pot 
1 reca intr o strachină cu o lingură de lemn. Se adaugă miez 
ele t ranzelă muiat in apa şi stors bine, cam de doua ori can¬ 
titatea icrelor. Se freacă bine, până ce pâinea c complet ame¬ 
stecata cu icrele. Se adaugă untdelemn câte puţin şi lămâie. 
Dacii icrele nu sunt prea sărate, se mai adaugă sare după gust. 
•Trebuesc frecate cel puţin o jumătate de oră. La 100 gr. icre, 
se cere cel puţin 200 gr. untdelemn. 

Se aşează frumos, pe farfurie şi împrejur se pune aspic 
tocat, felii subţiri de ridichi de lună şi frunze de salată. 

S.ilata se poate îmbrăca în aspic. Pentru aceasta avem 
nevoe de o formă de tablă dreptunghiulară (pag. 345). Se pro¬ 
cedează întocmai ca pentru salata rusească în aspic (pag. 31). 

SALATA DE CREIER. 

Se fierbe creierul (pag. 179;. După ce sa răcorit, se pi¬ 
sează în piuliţă de marmoră, sau se freacă într'o strachină şi 
se amestecă cu puţin miez de pâine muiat cu lapte fşi stors. 
Se freacă bine cu lingura de lemn, adăugând câte puţin untde¬ 
lemn odată. Se pune lămâie, sare şi piper după gust. Cine 
doreşte, poate să adauge înainte de a servi şi puţmâ «ceapă 
toi ala mărunt. Se aşeaza frumos pe farfurie, se pun împrejur 
foi de salată verde şi măsline. 

SALATĂ DE CREIER CU SALATĂ VERDE . 

Se curăţă un creier de viţel (pag. 179) şi se fierbe în apă 
cu sare, adăugând o ceapă şi puţin oţet. Se lasă să se răcească 
in apă. Se scurge, se taie felii, ce se pun intr’un sos dle oţet, 
untdelemn şi muştar. 

i J e de altă parte se pregăteşte salata verde (pag. 39) ame¬ 
stecată cu puţin sos maioneză cu muştar, se aşează în farfurie, 
deasupra se pun feliile de creier, iar împrejur felii de ouă răs¬ 
copt şi castraveţi in oţet. 
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SALATA pe măsline 

Se scot sâmburii, iar măslinele se dau prin maşina de to¬ 
cat ca m- sau printr’o sita. Se face apoi întocmai ca salata de 
icre negre Când salata e gata, se adaugă ceapa tăiată mărunt, 
iar împrejur se pun măsline, aspic sau frunze de salată. 

SALATA de fasole uscată 

Se fierbe fasolea uscată, se scurge şi se trece prin sită. 
După ce sa răcorit se pun 2—3 linguri din această piure intr'o i 
strachină, şi se bate bine cu o furculiţă, adăugând 100 gr. 
untdelemn turnat cu încetul şi zeamă de lămâie (poate ti in-* 
locuită cu esenţă de lămâie, ce se găseşte in comerţ, de vân¬ 
zare în sticluţe). Se potriveşte de sare. Când e gata, se ame¬ 
stecă cu ceapă tocată mărunt. E o salată puţin costisitoare, 
şi foarte gustoasă la zile de post. • 

SALATA pe raci. I j 

Se fierb racii (pag. toi). După ce s’au răcorit se curăţă - 
scoţând şi maţul din coadă. Se aşează gâturile şi labele pe o 
farfurie. In forma de piramidă. Cojile, după ce s’a îndepărtat 
stomacul, se pisează, cu totul Intr’o piuliţă de marmoră. Se 
adaugă o bucăţică de miez de pâine muiat in zeama în care 
au fiert racii şi stors bine. Se pisează totul împreună, adău- 
gând câte puţin oţet sau zeamă de lămâie şi apă fin care au 
fiert racii. Se trece printr’o sită fină şi se freacă, mai adăugând 
untdelemn, puţin câte puţin, ca la maioneză. Sc subţie, după 
plăcere, cu lămâie, sau zeama dela raci, dacă nu e prea săiata. 

Se toarnă peste gâturile de raci aşezate în farfurie. 

• 

Se fierb melcii (pag. 105). Se 
scot din scoică cât sunt fierbinţi, cu 
un ac mare. Se pregătesc cu oţet, 
untdelemn, sare şi piper. Se ser- § 
vesc cu salată verde, 

SALATA RUSEASCA. 

* ■ 

Se pun într’un castron în cantităţile şi proporţiile dorite: 
cartofi şi morcovi fierţi, tăiaţi în cuburi cam de 1 cm., fasole 


SALATĂ DE MELCI. 
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verde şi albuş de ou răscopt, tăiate în bucăţele mici, mazăre 
boabe. Deoparte se face următorul sos: se trec prin sită găU 
benuşurile răscoapte rămase, se amestecă cu puţin muştar, 
se adaugă sare şi untdelemn puţin câte puţin, ca la orice ma¬ 
ioneză. Se subţie cu lămâie sau cu oţet. Când e gata, se toarnă 
peste zarzavatul tăiat. Se amestecă şi se lasă la o parte vreun 
sfert de oră, ca să se îmbibe cu sos. Apoi 'se gustă şi se potri¬ 
veşte după plăcere de acru şi de sărat. 

Salata rusească poate fi servită în diferite chipuri: 

1. Cu maioneză: Se aşează salata pe o farfurie lungă şi 
se netezeşte cu lingura. Se toarnă deasupra un sos gros de 
maioneză, iar împrejur se pun cozi de raci, felii de ou răscopt 
şi foi de salată verde. 

2. Jn aspic: Se toarnă, mtr o formă dreptunghiulară (pag. 
345 ) aspic cam de un deget, şi se lasă să se întărească. Din 
aspicul rămas deoparte, şi bine răcorit se toarnă cu o lingu¬ 
riţa câte puţin pe pereţii formei, ţinută înclinat, astfel ca as¬ 
picul întărindu-se, să se ţină de pereţi. Operaţia aceasta se 
repeta de 2—3 ori, până căpătăm pe pereţii laterali ai formei 
un strat gros cam de 1 cm.*). La mijloc se aşează salata, apă¬ 
sând uşor cu o lingură ca să nu rămână loc gol intre salata şi 
aspic. Se'dă la rece. înainte de a servi se bagă forma în apă 
caldă o clipă, se şterge şi se răstoarnă pe farfurie. Se aşează 
împrejur aspic tăiat mărunt. 

3. fn roşii: Se aleg roşii frumoase şi tari. Se taie capacul, 
şi se scobesc. Se presară înăuntru sare şi piper şi se pun pe 
o farfurie, cu gura în jos, să să scurgă, ţinându-le aşa vre-o 
Va de oră. Se umplu cu salată, şi se aşează pe farfurie, pe un 
strat de salata verde, tăiată ca tăieţeii. 

4 - Şuncă: Se taie cjll grijă felii egale de şuncă. Dacă 
(-umparăm şunca tăiată, o cerem puţin mai groasa, ca feliile 
să nu fie deloc sfărâmate. Din feliile de şuncă se fac cornete 
(ca orice cornete de hârtie) şi se umplu cu salată. iDe asel- 
menea se pot face şi rulouri, punând câte puţină salată pe 


I) Când dispunem de aspic din belşug, se poate imbrdea forma mult mai lesne 
şi mai repede, şi anume» Se umple forma cu aspicul răcorit, Idsând-o numai de undege 
goatd. Sc Introduce forma Intr’un vas cu apa cu ghlat*, având grife sd nu intre apd 
înăuntru. Sc pne, până când aspicul începe sd se prindă de perepl formef. Se scoate 
din apA, SC şterge cu o cirpd, şi se scurge intr’alt vas aspicul rdmas lichid. Se mai dd 

citeva minute forma pe ghtaţd, ca sc intdreascâ de tot aspicul prins de pereţi si 
sc irmplc cu salatd. 
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felia de şuncă, caie se face apoi sul. împrejur se pun ridichi 

de lună, aspic şi foi de salată. 

5. Cu peşte: Se curăţă peştele şi se spală. Dacă e msetru 

sau morun se taie de crud în felii potrivit de subţiri, care se 
fac sul, se leagă cu o aţă sau se fixează ifu o scobitoare, ca 
sa nu se desfacă şi se fierb cu zarzavat şi feare, ca orice peşte 

rasol. 

La şalău se scoate carnea dela început de pe oase, se fac 
fileurilc sul şi se fierb ca şi nisetrul, ori se fierbe întreg şi 
apoi se scot oasele. 

Se aşează salata pe farfurie şi deasupra se pun rulourile 
de peşte, răcorite (şi fără aţe) sau şalăul întreg, după ce i s'au 
scos oasele. împrejur se pun foi de salată verde. 

SALATĂ CU ASPIC 4 | 

Se taie ca fideaua un rest de rasol de vacă, împreună cu 
puţină şuncă, 2—3 castraveţi în oţet şi 2 ouă răscoapte. Se 
potriveşte de sare şi piper. Se amesteca cu atât aspic, cât să 
le cuprindă bine pe toate. Se aşează într’o formă de tablă, cu 
gaură mare la mijloc, se dă la rece. După ce s’a prins bine se 
răstoarnă, iar la mijloc se aşează o salată de cartofi, sau altă 
salată după plac, amestecată cu puţină maioneză. 

VINEGBETĂ (Salade de boeuf). 

Se face întocmai ca salata rusească. Se adaugă însă carne 
rasol sau friptă, tăiată in bucăţele mici. 

PIEPT PE PASĂRE CU SOS PICANT 

Pieptul de curcan tăiat felii e aşezat pe farfurie. Se toarnă 
deasupra un sos făcut întocmai ca la ouăle cu sos picant (pag. 
23). Se poate pregăti şi din piept de găină rasol. 

PEŞTE RASOL CU SOS PICANT. 

Se poate face din nisetru, morun, cegă, şalău. Din peştele 
fiert se scot oasele cu grijă, se îndepărtează pielea şi se aşează 
pe farfurie. Deasupra se toarnă un sos ca la ouăle cu sos pi¬ 
cant (pag. 23). 
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maioneza de pasăre cu andive. 


Pieptul de curcan rece, curăţat de piele, e desfăcut în 
fâşii mici şi e amestecat cu o cantitate dublă de andive spă¬ 
late bine, tăiate în lungime, şi pregătite ca salată cu oţet şi 
untdelemn. Se aşează pe o farfurie, iar deasupra se toarnă un 
sos nu prea gros de maioneză cu muştar (pag. 48). împrejur 
se pune aspic tocat şi felii de ouă răscoapte. P.ieptul de curcan 
poate fi înlocuit cu rasol de găină. 

CAP DE VIŢEL CU ASPIC 

Se curăţă foarte bine capul de viţel şi se pune să stea 
câteva ore în apă rece, schimbând apa de e nevoie, până nu 
mai rămâne nici o urmă de sânge. Capul trebue să fie bine 
cuprins de apă, căci partea care stă la aer se |înegreşte. Se 
pune să fiarbă apă într’o oală încăpătoare (cam 4 litri pentru 
un cap mijlociu de viţel) adăugând o lingură de sare, o ceapă 
mare, 10—12 boabe de piper, două frunze de dafin şi 6 linguri 
de oţet. Când apa clocoteşte, se pune capul şi se lasă să fiarbă 
1 am 2 ore la un foc mic. Se scoate capul, sc desface carnea şi 
pielea de pe oase, se taie în bucăţi potrivite, se aşează într’o 
formă sau un castron împreună cu urechile. 

Intre timp zeama se mai pune Ia foc şi se lasă să mai 
fiarbă, atât cât punând câteva picături pe o farfurioară, acestea 
se întăresc bine la rece. Se strecoară şi se limpezeşte, bătând 
cu încetul un albuş de ou (vezi la ,,aspic“ pag. 478). Se stre¬ 
coară încă odată prinţr’o pânză deasă, se toarnă peste came ; 
şi se dă la rece să se întărească. Se răstoarnă, băgând forma 
o clipă în apă fierbinte. 

CAP DE VIŢEL CU MAIONEZĂ 

Sc pregăteşte şi se fierbe capul ca mai sus. Se curăţă car¬ 
nea de pe oase, se aşează pe o farfurie. Se pregăteşte o maio¬ 
neză cu puţin muştar (pag. 48) şi se toarnă deasupra. împre¬ 
jur se fac mici mqviliţe alternând din aspic, capere, sardele de 
Lissa spălate şi fără oase. albuş şi gălbenuş de ou răscopt, 
toate tocate mărunt. 

FR1GANELE DE CAP DE VIŢEL. 

Bucăţele mici de cap de viţel fiert, rămase neîntrebuinţate, 
se taie potrivit şi se ţin câteva minute cu sare, «piper, şi puţină 


Sanda Marin. — Carte d* burate. Ed. XI!*a — 3 
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zeama de lămâie. Se pregăteşte un aluat ca de clătite (pag. 
307) se moaie fiecare bucăţică în aluat, şi se prăjeşte în un¬ 
tură multă, fierbinte. Sc aşează pe farfurie, şi se presară pă¬ 
trunjel verde tocat, şi rumenit cu puţin unt. 

GALANTINĂ de curcan 

Sc curăţă şi se spală bine curcanul. Se taie aripele, picioa¬ 
rele şi gâtul, fără piele. Sc taie pe şira spinării şi se desprinde 
pielea cu câtă carne se ţine pe ea. 

Toată carnea de pe oase se trece de două ori prin maşină, 
împreună cu 2 kgr. de came de viţel sau de purcel. Se freacă 
totul bine, mai adăugând o ceaşcă de zeamă de carne concen¬ 
trată, 3—4 ouă, câteva ciuperci fierte în apă cu sare, piper. 
Se aşează pielea pe un fund, sc întinde un strat de tocatură 
cam de 2 degete grosime. Deasupra se aşează fâşii de islâ- 
nină crudă, ficat de pasăre, limbă afumată, bucăţi de piept 
de curcan crud. Sc acopere cu restul de tocălură, Se adună 
pielea, se coase, dând ga lanţ ine i o formă rotundă. Se înveleşte 
strâns într’un şervet sau pânză subţire, care se leagă bine la 
capete. Se mai leagă şi la mijloc cu 2 — 3 rânduri de sfoară, 
ca să nu se desfacă şervetul. Se fierb oasele în apă cu zarzavat, 
până iese toată tăria din ele. Se scot oasele, se pune galant inc 
în zeama clocotită, care trebue s’o acopere cu 2 degete dea¬ 
supra şi sc lasă sa fiarbă 2 1 /*» ore la foc moale. Se dă deoparte 
şi se mai ţine o oră în zeama eă Se scurge, sie scoate şervetul 
care se clăteşte în apă fierbinte şi se înveleşte strâns galantina 
cum a fost mai înainte. Se pune la presă între două funduri 
de lemn cu o mica greutate deasupra. Se lasă până se răceşte 
de tot şi se scurge zeama. Se scoate din şervet, se pune 5 mi¬ 
nute în gura cuptorului, se dă deoparte. înainte de a servi, se 
taie felii, iar deasupra se toarnă aspic făcut din zeama în care 
a fiert. (Vezi Cap de viţel în aspic). 

PrFTIl DE PORC ŞI VIŢEL (Răcitun). 

^__ _ _^^ ■ - 

Piftiile se pot face din picioare şi urechi de porc şi din pi¬ 
cioare de viţel. Mai gustoase sunt amestecate. 

Se pun la fiert 2 picioare de porc şi 2 de viţel, toate bine 
spălate si curăţate, într’un vas c.u 2 — 3 litri de apă rece. Sc 
lasă să 1 iarbă descoperite la foc mic, şi se ia,spuma din când 
în când. Sc sărează. Sunt gata atimei când carnea se desface 










uşor de pe os. Se scot oasele înainte de a (sc ră.ci şi se aşează 
carnea în farfurii. Se pot adăuga felii dc lămâie şi ide ou răs¬ 
copt. Zeama se curăţă de grăsime şi sc încearcă dacă e destul 
de legată, punând câteva picături pe o farfurioară. Dacă ace¬ 
stea se întăresc bine la rece, se dă la o parte oala cu zeamă, 
care se lasă să se limpezească. Altfel se lasă pe foc, să mai 
dea câteva clocote. Cui îi place, poate să pună puţin usturoiu 
pisat în zeamă înainte de a fi strecurată. Aceasta e turnată 
peste carnea din farfurii şi lăsată să se prindă. înainte de a 
servi se pot răsturna, ştergând fundul farfuriei cu un şervet 
muiat în apă fierbinte. 

PIFTII DE PASĂRE (Râcituîi). 

Se fac din curcan, gâscă, pui. Se curăţă pasărea, se taie, 
alegând bucăţile potrivite pentru piftii. Se pune apa să fiarbă 
într’o cratiţă, potrivind să fie atâta cât să ie cuprindă. Când 
apa dă in clocote, se pun labele şi capul, apoi bucăţile pe rând, 
nu odată, ca să nu iasă zeama tulbure. Se spumuesc, se adaugă 
puţină sare, lăsând să fiarbă la foc mic, până sunt gata, fără 
să se Sfarme carnea. Se scot labele şi capul, iar bucăţile de 
pasăre se aşează în farfurii. Se continuă întocmai ca mai sus. 

PATE DE FICAT DE GĂSCĂ. 

Se spală ficatul (maiul)j se curăţă cu grijă să nu rămâie 
nici o urmă da fiere, care poate amărî ficatul. Ca să rămâie 
alb se ţine câteva ore în lapte. Tntr*o cratiţă se pune apă cu 
sare la fiert. Când apa clocoteşte, se dii drumul ficatului şi 
sc lasă să fiarbă vreo zece minute. Putem adăuga la fiert o 
bucată dc grăsime de gâscă, sau, în lipsă, unt. Se încearcă de 
e gata cu o furculiţă în partea mai groasă a ficatului. Dacă, 
apăsând, nu iese deloc sânge sau apă înroşită, ficatul e sufi¬ 
cient dc fiert. Se dă cu cratiţă cu tot la o parte, se acopere şi 
se lasă să se răcească în apă. 

Când s’a răcit se scurge bine de apă, se taie din mijloc o 
bucată sau două, frumoase, de ficat, care sc vor lăsa. întregi 
în patd, iar restul se dă prin sită, împreună cu 2 gălbenuşuri 
răscoapte. 

Această pastă se pune într’un castron şi se freacă bine, 
împreuna cu o bucată bună de unt proaspăt (cam 150 gr. la 
un ficat frumos de gâscă) până se face ca o alifie. 
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Se aşează pe farfurie bucăţile de ficat rămase întregi, se 
pune deasupra pasta în formă de movilă netezind-o cu un cuţit 
muiat mereu în unt topit. Se garniseşte cu aspic tocat mărunt. 
Se poate îmbrăca în aspic, întocmai ca salata rusească (pa¬ 
gina 30). 

SPUMĂ DE FICAT IN ASPIC. 

Se fierbe ficatul ca mai sus, punând la fiert un fir de cui- 
şoare, 4 boabe de piper, % frunză mică de dafin şi sare. în¬ 
dată ce e gata se trece printr'o sită fină, se freacă, şi se ame¬ 
stecă cu frişca bine bătută, pusă câte puţină odată, în total 
V4 din greutatea ficatului. Se îmbracă o formă cu aspic (pag. 
31), se aşează ficatul, şi deasupra se mai toarnă aspic. Se ţine 
2 ore pe ghiaţă, se răstoarnă, şi se aşează împrejur aspic tocat. 

a . 

FICAT IN ASPIC 

Se fierbe ficatul (maiul) ca mai sus. După ce s’a răcit se 
taie în felii groase ca degetul. Se aşează frumos pe farfurie, 
iar deasupra se toarnă aspicul. Operaţia aceasta se iace iă 
rece şi pe masa unde se va lăsa aspicul să se răcească. Far¬ 
furia nu mat trebue mişcată, căci altfel se mişcă ficatul, şi se 
strică ordinea făcută la început. 

r« * • 

CREIER IN ASPIC. 

Creierul e spălat şi curăţat de pieliţe (pag. 179). Se fierbe 
in apă cu sare, se lasă să se răcească şi se scurge bine de apă. 
Se taie felii şi se aşează în farfurii întocmai ca şi ficatul. 

• . * <■ * 

ŞUNCA CU PATfi IN ASPIC. ’ 

Se aleg câteva felii frumoase de şuncă, sc îndepărtează 
partea grasă. Se unge fiecare felie cu un strat subţire de pat6 
de ficat, se face sul şi se pun pe farfurie una lângă alta. Se 
aşează deasupra, după plăcere, felii de ou răscopt, de castra¬ 
veţi în oţet, sau de ciuperci fierte. Se îmbracă totul cu puţin 
aspic răcorit. 









CROCHETE MICI DE CREIER ŞI ŞUNCA. 


Se pregăteşte un aluat de clătite (pag. 307). Se spală un 
creier mic, se undeşte în apă clocotită şi după ce s'a mai ră¬ 
corit se toacă destul de mărunt. 

Deoparte se face puţin sos Bechamel (pag. 52) bine legat. 
Se amestecă cu creierul tocat, şuncă tocată şi resturi de came 
de pasare dată prin maşină. Se adaugă puţin şvaiţer sau par¬ 
mezan ras, se potriveşte de sare. Se fac mici crochete, se dau 
prin făină, apoi prin aluat de clătite. Se frig în untură, se ser¬ 
vesc fierbinţi. 

CIUPERCI UMPLUTE (de post). 

Se aleg ciuperci albe, frumoase şi potrivit de mari. Se 
spală, ţinându-le pe măsură ce le spălăm, în apă cu puţină lă¬ 
mâie, ca să nu se inegrească. Pe deoparte se aşează ciupercile 
într o cratiţă. pe maşină, punând în fiecare câte un praf de 
sare şi o linguriţă de untdelemn. Se acoperă, şi se ţin până se 
moaie. Pe de altă parte se toacă mărunt cotoarele şi se pun 
in altă cratiţă să se înăbuşe cu puţină sare şi untdelemn. Când 
sunt muiate bine şi scăzute se dau deoparte să se răcorească, 
sc amestecă cu foi de pătrunjel tocat mărunt, cu piper praf, 
şi cu această tocătură se umplu ciupercile de asemenea răco¬ 
rite. Se aşează pe farfurie, şi se servesc reci. 


CIUPERCI UMPLUTE CU BRÂNZĂ. 

Sc pregătesc ciupercile ca mai sus şi se pun intro cratiţă 
la foc să se moaie pe jumătate, punând în fiecare câte un praf 
de sare şi o bucăţică de unt. Cotoarele se toacă şi se dunstuesc 
de asemenea în altă cratiţă cu puţină sare şi unt. Deoparte se 
trece prin maşină sau printr’o sită rară puţină brânză de Brăila 
să avem 2 linguri bune la 10 — 12 ciuperci mijlocii — se 
freacă bine să devie ca o pastă, se amestecă cu cotoarele to¬ 
cate şi dunstuite şi cu pătrunjel sau mărar verde, tocat mărunt. 
Cu această pastă se umplu ciupercile, se presară cu parmezan 
ras, şi deasupra fiecăreia se pune o bucăţică mica de unt proa¬ 
spăt. Se aşează într un gratin, se dau la cuptor, ţinându-le 
până se rumenesc* frumos deasupra. Se servesc fierbinţi. 
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PATEURI CU CIUPERCI ŞI OUA. 


Sc face forme mici din aluat franţuzesc, precum am arătat 
la pag. 301. Se fac însă ceva mai joase, iar când sunt coapte, 
capacul se taie cât se poate de mare. (Nu se va întrebuinţa 
la pateuri, în schimb se pot lipi câte două împreună, cu puţină 
marmeladă, sau orice fel de cremă şi se servesc ca prăjituri). 

Deoparte se face un sos de făină (pag. 51). Când formele 
ele aluat sunt coapte, fără să fie prea rumene, se taie capacele 
iar înăuntru se pun bucăţele de şuncă, limbă fiartă, felii de 
ou răscopt, ciuperci tăiate felii şi trase în unt, bucăţele mici 
de creier fiert, iar peste acestea se toarnă o linguriţă sau 2 
de sos dc făină. Se presară parmezan ras, se dă câteva minute 
Ia cuptor, să se rumenească deasupra şi se servesc calde. 

CAROLINE CU PATE DE FICAT. 

Se pregăteşte pateul de ficat de gâscă (pag. 35). Se face 
un aluat pripit (pag. 310) din care sc toarnă cu cornetul pe 
o tavă mici beţişoare. Se coc la foc iute. Când sunt coapte şi 
bine crescute se taie la fiecare câte un capac şi se umple cu 
pateul de ficat. 

ŢIGARETE CU ANCHOIS 

Se face un aluat franţuzesc (pag. 301) şi se întinde o foaie 
dc 3—4 mm. grosime. Se taie benzi de lungimea foaiei, şi late 
de 7—8 cm. (cât lungimea unui fil6 de anehois). Dinainte avem 
pregătite fileu iile de anehois, deşirate, şi uscate cu o cârpă. 
Se aşează un file pe marginea benzii de aluat, se întoarce odată, 
astfel ca fileul sa fie complet îmbrăcat în aluat. Se desparte 
sulul de restul benzii, se udă marginea cu apă şi se apasă atât 
lateral, cât şi la capete, ca să nu iasă anchois-'ul din aluat. Se 
procedează la fel pentru celelalte file-uri, se aşează pe tavă, 
se ung cu ou şi se coc la foc bun. 



* 
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B. SALATE 


SALATA verde. 

Se spală salata în mai multe ape, se curăţă de frunzele 
veştede şi îngălbenite, se desprind frunzele unele de altele şi 
sc scurg bine de apă, fie scuturându-le într’o plasă specială 
dc sfirmă, fie punându-le pe un şervet curat şi uscat. Se face 

într’un castron un sos din untdelemn cu 
lămâie sau oţet, proporţia fiind de trei lin¬ 
guri de untdelemn la una de oţet, sare şi 
un praf de piper alb. Cine doreşte, poate 
adăuga şi puţin muştar, atunci acesta tre¬ 
buie frecat la început cu untdelemnul, tur¬ 
nat picătură cil picătură, şi apoi subţiat 
cu lămâie sau oţet. Când sosul e gata, se 
pune salata, se amestecă cu furculiţa şi 
lingura de salată. Deasupra se pun felii de ou răscopt. In 
acelaş fel se pregăteşte salata dc marole, păpădie, andive, 
salata creaţă, etc. 

Salata trebuc pregătită cu puţin timp înainte de a fi ser¬ 
vilă. căci dacă stă prea mult se veştejeşte şi pierde din gust. 
O salată veştedă, nepregătită, se împrospătează ţinând-o vreo 
oră în apă rece. 



SALATA verde cu smântână. 


Se alege şi se spală salata verde ca mai sus. Deoparte se 
amestecă, pentru o căpăţână mare de salată, 2 linguri de 
smântână cu sare, piper, şi lămâie sau oţet, după plăcere. Se 
toarnă peste salată şi se amestecă uşor împreună 

SALATĂ DE ANDIVE . 

♦ 

Se pregăteşte ca şi salata verde. 

SALATĂ DE CASTRAVEŢI. 

% 

Se curăţă castraveţii şi se taie felii foarte^ 
subţiri. Se sărează, ceva mai mult decât s’ar cere 
după gust. Se ţin în castron vreo jumătate de oră, 1 
ca să lase apa. Se scurge apa, se pune untdelemn 
şi oţet sau lămâie, piper alb şi se amestecă. 



tăiat 
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SALATA de varza alba 


Se taie varza foarte fin şi se sărează. Se Lasă să stea vre-o 
jumătate de oră. Se stoarce cu mâna de apă. Se pune untde¬ 
lemn şi oţet şi se amestecă. 

SALATA DE VARZA ROŞIE. 

Se taie varza foarte fin. Deoparte se pune la foc să fiarbă 
oţet de vin îndoit cu apă şi cu sare cât trebue. Proporţia ar fi 
la o căpăţână mare de varză, o ceaşcă plină, de oţet cu apă. 
Se toarnă oţetul clocotit peste varză şi se amestecă bine câteva 
minute cu o lingura şi furculiţă de lemn sau de os. (Lingurile 
de metal coclesc îndată în oţet). 

Varza astfel pregătită se poate ţine în borcane bine aco¬ 
perite şi câteva săptămâni. înainte de a servi la masă se a- 
daugă untdelemn, 2 linguri pline la o farfurie de varză. 

SALATĂ DE VARZA ROŞIE CU MERE. 

Se taie varza foarte fin, şi se opăreşte cu oţet, după cum 
am arătat mai sus. Pe de altă parte, pentru o căpăţână mij¬ 
locie de varza, se rad pe râzătoare două mere mijlocii, ce se 
amestecă cu varza. Se adaugă 2—3 linguri de untdelemn. Se 
aşează varza în salatieră, iar pe margini se presară hrean ras. 
Salata astfel pregătită e mult mai fină la gust, ca cea numai 
de varză roşie. 

SALATĂ DE SFECLĂ 

Sfecla pentru salată se poate pregăti fie coaptă la cuptor, 
fie fiartă. In acest din urmă fel, se spală şi tse pune la foc cu 
apă rece, care trebue s’o cuprindă bine. Şi într’un fel şi altui 
e gata când înfigând o furculiţă sau un cuţit subţire, intră uşor, 
fără rezistenţă. După ce se răceşte se curăţă de coajă şi se 
taie în felii. Se sărează şi se toarnă oţet. Se pot păstra astfe 4 
în borcane bine acoperite, la rece, câteva săptămâni. înainte 
de a servi, cine doreşte, poate pune untdelemn şi hrean ras. 

SALATĂ DE PRAZ 

Prazul se poate face salată crud sau . fiert. In acest din 
urmă fel, se pune prazul curăţat şi tăiat în bucăţi de 5—6 an. 











cu apa fierbinte la foc şi se lasă să dea vreo două clocote. Pra¬ 
ful fierbe repede, şi se bagă de seamă să nu se sfarme. Deo¬ 
parte se face sosul din untdelemn, oţet, sare şi piper, cu sau 
fără muştar, şi se toarnă peste prazul scurs de apă şi răcorit. 
( u acel aş sos se face şi prazul cruci. 

SALATA PE CARTOFI 

Se fierb cartofii cu coajă şi încă fierbinţi se curăţă şi se 
taie m felii subţiri. Deoparte se pregăteşte sosul cu untdelemn, 
oţet, sare, piper, cu sau fără muştar, şi se toarnă peste cartofii 
încă fierbinţi, pentru ca aceştia să se îmbibe cu sos. După ce 
s’a răcit, cine doreşte pune felii subţiri de ceapă. 

SALATĂ DE CARTOFI. FĂRĂ OŢET. 

Se iierb cartofii, se curăţă şi sc taie după cum am arătat 
mai sus. Deoparte se pregăteşte sosul din untdelemn, cu sare, 
piper, zeamă de lămâie, verdeţuri tocate, după gust, şi un pă¬ 
hărel de vin alb. Se toarnă peste cartofi şi se amestecă. La fel 
se poate pregăti salata de conopidă, fasole, ţelina, etc. 

. SALATĂ DE CARTOFI CU TARHON. 

Se fierb cartoli chifle, se curăţă şi se taie felii potrivit de 
frtibţiri. Deoparte se face o maioneza cu muştar, bine potrivită 
de saie şi de acru, la care se adaugă mărar şi pătrunjel verde, 
tocat mărunt şi puţin tarhon. Se amestecă cu cartofii, se aşează 
In. salatieră şi împrejur se pun felii de roşii- sau ardei cruzi, 
tăiaţi rr.ărunt. 

SALATĂ DE FASOLE BOABE. 

Se lierbe fasolea (pag. 237) cu un morcov, pătrunjel, o 
ceapă şi sare. Când e gata, se scurge bine, se scoate celălalt 
zarzavat şi cât e încă fierbinte se amestecă fasolea cu sosul de 
oţet şi untdelemn, pregătit deoparte. Se adaugă măsline şi felii 
de ceapă. 

SALATĂ DE CARTOFI ŞI FASOLF BOABE 

Se amestecă fasolea şi cartofii fierţi şi se pregăteşte ca 
mai su«. 
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SALATĂ DE FASOLE VERDE. 


Pentru salată se preferă fasolea grasă. Se curăţă, se spală 
şi se pune la fiert cu apă fierbinte şi puţină sare. Când e gata 
se scurge foarte bine de apă şi se amestecă cu sosul de unt¬ 
delemn, oţet şi sare. Cine doreşte, adaugă mujdeiu de ustu- 
roiu (vezi pag. 49). 

SALATĂ DE CONOPIDĂ. 

Se curăţă conopida, se spală şi se pune la fiert cu apâ clo¬ 
cotită şi sare (pag. 248). Să nu fie prea fiartă. Se scurge bine 
de apă şi se aşează în salatieră. Deasupra se toarnă sosul de 
oţet cu untdelemn, cu sau fără muştar. 

SALATĂ DE CONOPIDĂ CU ROŞII. 

Se pregăteşte conopida ca mai sus, amestecându-se in sos 
şi o lingură bună de pătrunjel verde tocat. Deoparte se taie 
câteva roşii frumoase felii şi o salată verde ca tăieţeii. Se aşează 
conopida în salatieră, se pune împrejur salata verde şi apoi 
feliile dc roşii, peste care s’a presărat puţină sare. 

SALATĂ DE SPARANGHEL . 

Se curăţă sparanghelul de fibrele tari, şi se rupe cu mâna 
— nu cu cuţitul — în bucăţi de 3—4 centimetri. Rupând spa¬ 
ranghelul cu mâna, se alege din el numai partea fragedă, pe 
când cu cuţitul am tăia partea lemnoasă, care nu trebue în¬ 
trebuinţată. Se fierbe sparanghelul cu sare, de preferinţă co¬ 
zile deoparte şi vârfurile dc alta, căci acestea fiind mai fragede, 
sar sfărâma fierbând prea mult. Cum sunt gata, se scurg, se 
aşează în salatieră, iar deasupra s; toarnă sosul de oţet şi unt¬ 
delemn, cu sau fără muştar. 

SALATA DE ŢELINĂ. 

Se curăţă ţelina, şi se taie ca fideaua. Se opăreşte cu apă 
clocotită cu sare. Se scurge bine, şi se amestecă fie cu un sos 
maioneză, fie cu un sos de untdelemn, oţet şi muştar. 
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SALATA DE NUCI CU ŢELINA. 


Pentru această salată, care s’ar părea de un gust curios, 
şi lotuşi plăcut, se cer cantităţi egale de nuci curăţate, ţelină, 
sfeclă şi mere renete. 

Se opăresc nucile şi se curăţă de pieliţă. Se fierbe sfecla 
şi apoi se curăţă, se undeşte ţelina, se curăţă merele, şi se taie 
toate ca fideaua. Se amestecă cu un sos maioneză mai subţire 
făcut cu muştar şi lămâie. Se aşează în farfuria de salată, cu 
frunze de salată verde împrejur. 

SALATA DE PĂTLĂGELE ROŞII 

Se aleg roşii rotunde, nu prea coapte şi de mărime potri¬ 
vită. Se spală, se taie felii şi se aşează în farfuria de salată. 
Se face deoparte sosul de untdelemn, foarte puţin oţet, sare 
şi piper şi sc toarnă deasupra fără să se amestece. 

SALATĂ DE SPANAC. 

Se alege spanacul şi se spală în multe ape. Se fierbe în 
apă cu sare, se scurge, şi se toacă nu prea mărunt. Se aşează 
. în "farfuria de salată, iar deasupra se toarnă un sos făcut din 
untdelemn, oţet, sare, piper. împrejur se pun felii de ou Tăs- 
copt. 

SALATĂ DE COZI DE SPANAC. 

Toate codiţele rupte dela spanacul ales pentru mâncare, 
se spală în câteva ape, controlând să nu fi rămas bucăţi de 
rădăcină sau cozi stricate. Se opăresc cu apă clocotită, lăsân- 
du-le câteva clipe in apă. Se scurg şi se amestecă cu un sos 
pregătit din untdelemn, oţet, sare şi piper. Castronul în care 
se face salata se freacă puţin cu un căţel de usturoiu tăiat în 
două. Deasupra se pun felii de ou răscopt. 

SALATĂ DE CIUPERCI 

Se curăţă ciupercile, se spală şi se pun să fiarbă în apă cu 
sare şi puţin vin alb. Când sunt gata se scurg, se taie felii nu 
prea subţiri. Se face sosul din untdelemn, oţet, sare şi piper, 
ca pentru orice salată şi se amestecă. Se adaugă frunză de 
pătrunjel verde, tăiat foarte fin. 
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SALATA de pătlăgele vinete. 


Pătlăgelele vinete se coc numai pe jăratec. Se ţin pe foc 
până încep să se moaie, şi se înegreşte coaja. Cât sunt încă 
fierbinţi se curăţă cu grijă de coajă, se spală bine în apă rece, 
ca să nu rămâie nici cea mai mică firimitură de coajă înegrită 
şi se pun pe un fund de lemn. Se apaslă puţin cu mâna ca săi 
se scurgă zeama şi apa din ele şi se toacă cu un cuţit de lemn. 

Se pun într’un castron, se sărează şi se bat bine cu furcu¬ 
liţa, punând untdelemn îndeajuns. La o vânătă mijlocie intră 
100 gr. untdelemn. Oţet se pune după voie, deasemenea şi 
ceapă tăiată mărunt. 

La începutul verii, când vinetele sunt încă scumpe, se 
sporesc cu dovlecei fierţi, în părţi egale. 

Se aleg dovlecei tineri, fără seminţe, se rad de coajă şi 
se pun la fiert în apă sărată. Cum sunt gata se pun într’o pânză 
să se scurgă bine de apă. Trebue ţinuţi aşa cel puţin o oră. 
După ce s’au scurs, se toacă împreună cu vinetele şi se pre¬ 
gătesc ca mai sus. 

SALATĂ DE ARDEI COPŢI. 

Se aleg ardei graşi cât mai netezi. Se coc pe maşină, cu 
grijă ca să nu se ardă. Se pun într’o cratiţă, unii peste alţii, 
cu sare, se acopăr şi se lasă astfel vreun sfert de oră. Se curăţă 
de pieliţa, se spală bine în apă rece ca să rămâie foarte curaţi 
şi se scurg. Deoparte se face sosul cu untdelemn, oţet şi sare, 
se ia pe rând câte un ardei, se moaie bine în acest sos şi se 
aşează în farfuria de salată. De obiceiu se serveşte salata de 
vinete împreună cu cea de ardei, adăugând şi câteva felii de 
roşii. 

SALATĂ BULGĂREASCA 

E o salată de vară, care se face din toate zarzavaturile ce 
se pot mânca crude ca: roşii, ardei, castraveţi, ceapă, tăiate 
toate Î21 felii subţiri, la care se adaugă felii de cartofi fierţi. Se 
face sosul deoparte şi se amestecă. Se adaugă măsline şi felii 
de ouă răscoapte, iar împrejur se pun frunze de salată verde. 

SCORDOLEA DE NUCI. 

Se curăţă nucile de coajă şi se pisează bine intr’o piuliţă 
de piatră. Se adaugă o bucată de miez de pâine albă, muiat 








în apa şi stors şi puţin usturoiu după plăcere. Se freacă bine 
intr’un castron, punând câte puţin untdelemn, până se face 
ca o cremă untoasă. Se adaugă sare şi puţin oţet sau zeamă 
de lămâie. 

Se serveşte cu raci fierţi, cu rasol de pasăre, salată de 
castraveţi, de sfeclă, etc. Se poate servi şi ca sos, atunci se 
subţie cât trebue cu puţină apă. 






















CAPITOLUL II 

SOSURI SI UNTURI 

m 

A. SOSURI RECI 

SOS MAIONEZA. 

• 

Proporţia e de 100—150 gr. de untdelemn pentru fiecare 
gălbenuş. Punem 2 gălbenuşuri într’im castron, cu o jumătate 
linguriţă zeamă de lămâie, un praf de sare şi puţin piper alb. 
.Se freacă cu o lingură de lemn, până ce gălbenuşurile sunt 
bine amestecate. Abia atunci începem să punem untdelemnul 
picătură cu picătură. Se freacă mereu, punând din când în când 
şi puţină lămâie. Când maioneza începe să se îngroaşe, putem 
începe a pune şi câte o linguriţă de untdelemn odată, dar nu 
mai mult. 1 

Daca se întâmplă să se taie in cursul pregătirei, punem 
un gălbenuş de ou într’un alt castron, începem să-l amestecăm 
cu o lingură de lemn şi apoi cu o linguriţă punem puţin câte 
pupu din maioneza care s’a tăiat, până e amestecată toată. 

Una din cauzele care face ca uneori maioneza să se taie, 
e întrebuinţarea untdelemnului prea rece. Pentru aceasta iarna 
e bine ca untdelemnul să fie puţin încălzit înainte de între¬ 
buinţare. 

Dacă maioneza e reuşită dar prea groasă, o putem subţia 
cu o linguriţă de apă. 


47 

























* 


SOS MAIONEZĂ CtJ GELATINA 

Se face sosul maionezei ca inai sus. Deoparte se moaie 
3 foi de gelatină cu 2 linguriţe de apă fierbinte, şi îndată ce 
t perfect topită se amestecă cu maioneza. Aceasta maioneză 
fiind mai consistentă serveşte la îmbrăcat unele feluri ca salată 
rusească, peşte rasol, etc. Se întrebuinţează îndată ce a fost 
pregătită, până nu începe a se întări. 

SOS MAIONEZA CU SMĂNTAhA 

pregăteşte sosul maioneză şi când e gata se adaugă la 
la 2 gălbenuşuri 2 linguri pline de smântână groasă. Sporeşte 
maioneza şi Sn acelaş timp îi dă un gust fin. 

SOS MAIONEZĂ CU MUŞTAR 

Se pune clela început, odată cu ouăle, în loc de piper, o 
linguriţă de muştar de fiecare gălbenuş. Se lucrează ca şi ma¬ 
ioneza simplă. Şi aci se poate pune când e gata, o lingură de 
smântâni de fiecare gălbenuş. 

SOS MAIONEZĂ CU TARHON. 

Se face un sos maioneză cu muştar, ca mai sus, punând, 
de este nevoie ceva mai mult untdelemn, ca să fie foarte legat. 
Când e gata, sc adaugă două linguriţe de tarhon, precum şi 
un castravete în oţet, toate tocate mărunt. 

SOS RAV1G0TE. 

Se face un sos de muştar ca mai sus. Se adaugă o lingu¬ 
riţă de tarhon, una de haţmaţuchi, una de pătrunjel, una de 
cozi de ceapă verde, toate tăiate foarte fin. 

SOS TARTAR, 

Elementul principal in acest sos e şalota, un fel de ustu- 
roiu franţuzesc, cu gust de ceapă. Poate fi înlocuit la nevoie 
cu arpagic sau ceapă verde tânără. 

Se face sosul maioneză cu muştar, ca mai sus. Se adaugă, 
puţin arpagic, un castravete in oţet, o linguriţă de capere şi 
una de verdeaţă (tarhon şi pătrunjel) toate tăiate foarte fin.' 
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Se fierb 2 ouă răscoapte. Se dă gălbenuşul prin sită, se 
pune o linguriţă de muştar, un gălbenuş crud, sare, puţină lă¬ 
mâie, şi se face cu untdelemn un sos ca cel dc maioneză. Când 
c gata, se pune albuşul răscopt, un castravete în oţet şi puţine 
rozi de ceapă, toate tăiate foarte fin. 

SOS DE SARDELE 

Se face sosul maioneză cu muştar ca mai sus. Se adaugă 
2 — 3 sardele de Lissa curăţate, spălate şi tocate, câteva ca- 
pete şi o linguriţă de pătrunjel, toate tăiate fin. 

SOS DE MUŞTAR. 

So freacă 2 linguriţe de muştar eu 100 gr. untdelemn, tur¬ 
nat picătură cu picătură. Când e gata se subţie cu puţin oţet 
de vin, zeamă de lămâie sau cu apa. 

SOS DE MUŞTAR CU TARHQV 

Se amesteca 2 — 3 linguriţe de muştar, cu o linguriţă de 
zahăr pisat, şi se freacă, turnând 100 gr. untdelemn, picătură 
m picătură. Se potriveşte sosul de acru şi de sărat, subţiindu- 1 , 
dacă e nevoie, cu puţin oţet, la urmă se adaugă 2 linguriţe de 
. foi dc tarhon tocat. Acest sos e foarte gustos, servit pe lângă 
şuncă, sau ouă răscoapte. 

MUJPEHJ DE DSTUR01U . 

Se curăţă câţiva răţei dc usturoiu şi se sfărâmă cu puţină 
sare in piuliţa de lemn până se face ca o alifie. Se pune în so- 
fieră şi ?e toarna. deasupra zeamă de carne sau apă. 

SOS DE USTUBOIU /AioliV. 

Se strivesc în piuliţa de lemn sau şi mai bine intr una de 
marmoră, câţiva căţei de usturoiu. Se adaugă puţină boia de 
ardei, sare şi un gălbenuş. Se toarnă puţin câte puţin 1 50 gr. 
cie untdelemn ca la maioneză şi zeamă de lămâie. Se freacă 
până totul devine o cremă. 
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R. SOSURI CALDE 


SOS PE USTUR PIU CU FĂINA. 

Se face un rântaş alb din V* lingură de unt şi o lingură de 
făină. Se stinge cu o ceaşcă de zeamă de came sau dc zarza¬ 
vat sau chiar apă. Se adaugă o lingură—două de oţet, sare 
şi câţiva căţei de usturoiu bine sfărâmaţi în piuliţă. Se lasă să 
fiarbă 10 minute la foc mic. Se serveşte la rasol. 

SOS DE MARAR CU SMÂNTÂNĂ. 

Se face un rântaş alb din 1/3 lingură de unt şi o lingură de 
făină. Se stinge cu o ceaşcă de lapte. Se amestecă cu 2 lin¬ 
guri bune de smântână, mărar tocat fin şi sare. Se ţine la foc 
potrivit să dea câteva clocote mici. La foc mare, smântână se 
taie. Se serveşte la rasol. 

SOS PE MĂRAR CU OU. 

Se trage o jumătate lingură de unt cu tot atâta făină. Sc 
stinge cu o ceaşcă de zeamă de carne. Se pune mărarul tăiat 
fin. înainte de a se servi se pune puţin oţet de vin sau zeamă! 
de lămâie şi se bate cil un gălbenuş de ou. 

SOS DE HREAN. 

Se freacă un gălbenuş dc ou cu o lingură de smântână. 
Se pune o lingură de hrean ras, puţină sare şi oţet după gust. 
Se ţine la foc într’alt vas cu apă fierbinte, fără să fiarbă, până 
se serveşte. 

SOS PE ROŞII, 

Se spală câteva roşii frumoase, sc rup bucăţi şi se pun 
să fiarbă; se trec prin sită, se adaugă sare, o bucăţică de za¬ 
hăr, unt proaspăt cât o nucă şi o coadă de pătrunjel verde. 
Se lasă să mai fiarbă până se îngroaşe cât trebue. Înainte de 
a servi se scoate pătrunjelul. 

* 

Se face un rântaş alb cu o jumătate lingură de unt şi tot 
aiâta făină. Se stinge cu o ceaşcă de zeamă de carne. Se adaugă 








8—io roşii frumoase şi coapte, rupte în bucăţi, o frunză de 
dafin, puţin pătrunjel verde, o bucăţică de zahăr, sare, cine 
doreşte şi piper. Se lasă să fiarbă la foc mic, până. ce roşiile 
se fac ca o piurea. Se trece prin sită, se lasă să mjai dea vreo 
două clocote. Dacă ni se pare prea gros, se mai subţie cu pu¬ 
ţină zeamă de carne. După ce sa luat de pe foc, se adaugă o 
bucăţică de unt proaspăt, cât o nucă. 

Iarna se face acelaş sos, înlocuind roşiile cu 2—3 linguri 
de bulion de roşii. 


* 


U11 sos uşor de făcut şi foarte gustos, dar trebue să fiarbă 
Ia foc potrivit cel puţin 2 ore. Se aleg 8 — 10 roşii mijlocii bine 
coapte, se spală, se taie în 2 şi se pun la foc cu o lingură de 
untdelemn, 2 bucăţele de zahăr, o rădăcină de pătrunjel, o 
ceapă mijlocie. Se lasă să fiarbă la foc potrivit 2 — 3 ore, me¬ 
stecând din timp în timp ca să nu se prindă. Se trece prin sită. 
Se potriveşte de sare, piper şi se lasă să mai dea vreo două 
clocote. 

SOS DE UNT (Olandez). 

Ca să nu se taie în timpul pregătitei, sosul de unt trebue 
făcut la foc potrivit, sau mai degrabă la „bain-marie“, adică 
cratiţa în care îl pregătim să stea în altă cratiţa mai mare, 
plină cu apă clocotită, pe marginea maşinei. 

Trebue să pregătim dinainte pe o farfurie care ne stă la 
îndemână 200 gr. de unt proaspăt, tăiat în 6 bucăţele pe care 
le vom pune pe rând in sos. Şi tot gata pregătit să avem şi 
3 gălbenuşuri. Se pune să fiarbă în cratiţa în care vom face 
sosul 2 linguri de oţet de vin cu una de apă, cu sare şi puţin 
piper. După vreo două clocote, o dăm deoparte. Adăugăm o 
linguriţa de apă rece şi gălbenuşurile, după ce oţetul s*a ră¬ 
corit puţin. Se amestecă. Sc pune cratiţa la „bain-marie‘ şi 
se adaugă pe rând bucăţelele de unt. Nu se pune următoarea 
decât după ce s’a topit cea dinainte. Din când în când se pune 
câte o linguriţă de apă rece, ca ouăle să nu se înfierbânte prea 
tare ş» sa se taie. Când e gata, se dă deoparte, se pune puţină 

zeamă dc lămâie şi sare dacă mai trebuie. Se serveşte cald, 
la peşte. 
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SOS DE UNT CD FRIŞCA 


Sc face sosul de unt ca mai sus şi se adaugă inainte de a 
servi 2 linguri de frişca bătuta. 

SOS DE OU CU FRIŞCA (Saucv mousseline). 

Se pun într’o cratiţă mică 3 gălbenuşuri, un praf de sare, 
unul de piper alb, unt proaspăt cât o nucă şi V» linguriţă de 
zeamă de lămâie. Se aşează cratiţa în alta mai mare cu apă 
caldă (nu fierbinte) la foc mic. $e bate cu furculiţa până în¬ 
cepe să se înfierbânte. Se dă cu totul deoparte, şi st adaugă, 
ca la sosul dc unt, mici bucăţele de unt puse pe rând, în total 
150 gr. Se bate mereu cu furculiţa, se ţine la cald pe marginea 
maşinei. înainte de a servi se adaugă 3 linguri de frişcă bătută. 
Se serveşte pe lângă peşte, ouă, legume. 

SOS DE FĂINA 

Se face un rântaş din »/* lingură de unt cu una de făină. 
Se stinge cu 2 ceşti de zeamă de carne. Se lasă să fiarbă la 
foc mic^ amestecând mereu. Se adaugă frunze de pătrunjel şi 
dacă avem la îndemână pieliţe şi cotoare dela 4—5 ciuperci 
loarte bine spălate. Se lasă să fiarbă adăugând cu încetul mea 
o ceaşcă dc zeamă dc carne. Din când în când se ia cu o lin- 
gură pieliţa ce se formează la suprafaţă. Trebuie să fiarbă m 
totul cam o oră. Se trece prin sită, când e 'gata. 

SOS TEANŢUZESC (Salice poulettcb 

Se facj un sos de făină ca mai sus. Trebue să fie potrivit 
dc consistent. Când e gata se trece prin sită, se adaugă zeama 
dela Va lămâie, unt proaspăt cât o nucă şi 2 gălbenuşuri bătute 
cu puţin sos deoparte într’un castron. Se serveşte îndată ce e 
gata, iar de trebue să aştepte, se ţine cald la „bain-mane 

(pag. 20). . 

SOS ALE (Sauce blanchn). 

Adevăratul sos alb, după reţetele franţuzeşti, nu trebue 
să fiarbă, ca să nu prindă gustul de cleiu, pe caic îl aie de 

ubiceiu făina fiartă. 

Se pune o i/ s lingură de unt să se înfierbânte într o tigae. 











Sc adaugă o lingură de făină şi se amesteca bine (deoparte, 
nu pe foc, până rămâne pasta fără nici un cocoloş. Se pune 
iar pe marginea maşinei şi se toarnă Vs 1. de Iapă caie cloco¬ 
teşte şi în care s'a pus sarea necesara. Sc amestecă iute, făr«i 
să se mai pună pe foc. Se adaugă 2—3 bucăţele mari cât nuca 
de unt proaspăt şi zeama dela un sfert de lămâie. Se freacă 
până ce untul se topeşte şi se face una cu sosul. Dacă sosul 
nu e imediat servit, nu trebue ţinut la cald pe maşină, ca să 
nu fiarbă, ci la „bain-marie“ (pag. 20). Lămâia se pune m 
momentul de a fi întrebuinţat. 

SOS Bfc^HAMEL. 

Acest sos, curent întrebuinţat în bucătăria tianceză, se 
face atât cu lapte, cât şi cu zeamă de carne. Se înăbuşe într’o 
oratiţă cu o lingură de unt (cam 30 gr.) o ceapă mijlocie şi un 
morcov potrivit, şi una şi alta tăiate mărunt; se ţin până se 
moaie, fără să se rumenească. Se trage deoparte Va lingura 
de unt cu o lingură de făină. Se stinge cu 1 1 . de lapte sau 
zeamă de carne. Se adaugă sare, puţin piper alb, morcovul şi 
ceapa înăbuşită deoparte, puţin pătrunjel verde şi o frunza de 
dafin. Se lasă să fiarbă la foc mic, cam trei sferturi de ora, 
amestecând să nu se prindă. Se trece prin sita deasă, apăsând 
uşor cu dosul lingurei, astfel ca şa nu treacă şi zarzavatul. 
Dacă nu e întrebuinţat imediat, se lasă pe marginea maşinei 
stropit cu puţin unt proaspăt deasupra. 

SOS CP OUA RĂSCOAPTE- 

Se face un sos „Bdchamel“ ca mai sus. Se adaugă 2 ouă 
răscoapte tocate şi puţină frunză de pătrunjel, tocat. Sc ser¬ 
veşte cald, cu peşte rasol. 

SOS DE VIN. 

Se pune într’o cratiţă cu o lingură de unt un morcov şi 
o ceapă tăiate mărunt, câteva cozi de pătrunjel, puţin cimbui 

o frunză de dafin. Se ţin pe foc, amestecând până ce ceapa 
şi morcovul încep să se rumenească. Se adaugă o lingura te 
făină, şi se amestecă mereu ca să prindă şi făina culoare, 
stinge cu 2 ceşti de zeamă de came concentrată. Se adaugă un 
pahar de vin alb bun, o lingură de bulion de -roşu şi, dai .1 
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avem, câteva cozi şi pieliţe de ciuperci bine spălate. Se ţine 
să fiarbă la foc potrivit, amestecând ca sa nu se iprinda. Se 
mai toamS cu încetul încă o ceaşcă de zeamă de carne fi din 
când în când se ia cu o lingură pieliţa cc se face la suprafaţa, 
prin ridicarea untului. In total trebue să fiarbă cam 2 ore. Se 
trece prin sită înainte de întrebuinţare. 


SOS MADERA. 

Se face un sos de vin ca mai sus. Zeama de carne intre- 
buintată trebue să fie foarte concentrată; înainte de întrebuin¬ 
ţarea sosului se adaugă, fără să mai meargă la foc, un păhărel 
de vin bun de Madera. 


SOS DE CIUPERCI CU VIN 

Sc face un sos de vin ca mai sus. Se strecoară. Se alege 
1/, kg. de ciuperci, se spală bine şi se taie -în bucăţele mici 
atât Ciupercile, cât şi cozile, fără a curaţi pieliţele. Se pun la 
foc să se înăbuşe în puţin unt. Când încep să se moaie, se 
scurg de unt şi se pun să mai fiarbă în sosul de vin. Se ser- 

veşte cald. 

SOS DE CIUPERCI CU SMÂNTÂNĂ 

Se spală şi se taie în felii subţiri Vi kg- de ciuperci. Se 
pun să se înăbuşe pe foc cu jumătate lingură de unt. Deo¬ 
parte se face un rântaş alb, dintr’o V» lingura de unt şt o lin¬ 
gură de făină. Se stinge cu o ceaşcă de zeama de carne. Se 
adaugă ciupercile înăbuşite, sare şi puţin pătrunjel tocat fin. 
Se lasă să fiarbă amestecând din când în când. Dacă ni se parc 
că sosul e prea gros, mai adăugăm zeamă de came. Din timp 
în timp se ia cu o lingură pieliţa ce se formează la suprafaţa. 
Se mai adaugă 2—3 linguri de smântână şi se laşa să dea 
un clocot, dar la foc mic, ca să nu se taie smântână. 

SOS PENTRU FRIPTURI 

Se trage o lingură bună de făină cu o lingură de unt, ţi- 
nându-se la foc până începe să se rumenească. Sc stinge cu 
o ceaşcă de zeamă de carne, la care s’a adăugat o lingura e 
oţet şi o linguriţă de muştar. Se lasă să dea un clocot. Se 
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trece prin sitei. Deoparte se înăbuşe in unt câteva cîupeici tă- 
iate felii, se amestecă cu sosul, adăugând şi puţin unt proaspăt 
cât o nucă. Dacă nu se serveşte imediat sc ţine cald la „bain 

mărie “ (pag. 20). • 

SOS PENTRU VÂNAT. 

Se pun sa se înfierbânte într’o cratiţă 2 linguri bune de 
untdelemn . Se pun, când e fierbinte, un morcov şi o ceapa 
taiate mic, deasemenea câteva cozi de pătrunjel vetde, o frunza 
de dafin, cimbru. Când încep să se rumenească, se scurge tot 
untdelemnul şi se adaugă o jumătate de pahar de oţet bun 
•şi o jumătate de vin. Se lasă să fiarbă până scade pe jumătate. 

Deoparte se face un rântaş din jumătate lingura de făină 
şi tot atâta unt. Se lasă să sc îngălbenească făina. Se stinge 
(U 1. de zeamă de carne. Se lasă să fiarbă în totul cam <> 
oră jumătate la foc mic. Cu un sfert de oră înainte de a trece 
prin sită, se adaugă vinul fiert cu zarvavat şi câteva boabe de 
piper sfărâmate. Din când în când se ia cu o lingura pieliţa 
ce se formează la suprafaţă. Se trece prin sita înainte de a se 
servi. Dacă ni se pare prea gros, se subţiază în timpul fiertului 
cu puţină zeamă de carne. 

SOS PICANT 

Se pune la fiert un pahar de oţet potrivit de acru cu o 
ceapă mijlocie tăiată fin, sc lasă să scadă pe jumătate. Deo¬ 
parte sc face un rântaş rumenit, din jumătate lingură de unt 
cu jumătate lingură de făină. Se stinge cu trei ceşti de zeamă 
de carne. Se adaugă oţetul fiert. Se lasă să fiarbă împreună 
un sfert de oră. Se trece prin sită. Se adauga înainte de a servi 
2 -3 castraveţi în oţet şi câteva capere, puţină frunză de pă¬ 
trunzi toate tocate, si piper praf. 

SOS CALD DE MUŞTAR- 

Se taie 2 cepe mari şi sc pun într'o cratiţă cu o lingura 
de unt. Se lasă să se moaie, fără să se rumenească. Se adaugă 
un vârf de lingură de făină, şi după ce e puţin îngălbenită, >e 
stinge cu 2 ceşti de zeamă de came. Se adaugă un pahar de 
vin alb fiert deoparte şi scăzut. Se lasă să fiarbă 20 de mi¬ 
nute şi se ia pieliţa ce se formează la suprafaţă. înainte de a 










servi se adaugă o linguriţă de muştar, muiat cu puţină zeamă, 
un praf dc piper şi un vârf de cuţit de zahăr. Se trece prin sită. 
Se serveşte cald. 

8QS DE SARDELE DE L1SSA. 

Se face un rântaş puţin rumenit dintr’o lingură de unt, o 
lingură de făină şi o ceapa tăiată mărunt. Se curăţă 2—3 sar¬ 
dele de Lissa, se taie mărunt. Se amestecă bine cu rântaşul, 
se stinge cu 2—3 ceşti de zeamă de came clocotită. Se trece 
prin sită rară. Înainte de a se servi, se adaugă puţine capere 
tocate, un praf de piper şi o lingură de oţet. Se serveşte cald. 

SOS DE RACI. 

Se iau cojile dela 15 — 20 raci fierţi. Se pisează şi se freacă 
cu 200 gr. unt proaspăt. Se pune la fiert cu 2 ceşti din zeama 
limpezită în care au fiert racii, şi se lasă să fiarbă vreo 20 mi¬ 
nute. Se strecoară fierbinte printr’o sită rară şi se lasă să se 
răcească la loc foarte răcoros. Untul deasupra se întăreşte 
şi c luat deoparte fără zeam i. 

Se face deoparte un râmaş alb cu Va lingură dc unt şi 
una de făină. Se stinge cu 3 ceşti de zeamă limpezită în care 
au fiert racii. Se adaugă o linguriţă de boia de ardei, untul 
de raci întărit şi puţină zeamă de lămâie. Se trece totul încă 
odată prin sită. înainte de a servi se adaugă gâturile şi labele 
dela câţiva raci, curăţate şi tăiate mărunt. Se serveşte cald. 


C. UNTURI 

UNT COLORAT. 

Untul colorat se întrebuinţează pentru diferite garnituri. 
Se poate colora roşu cu zeamă de sfeclă şi anume se trece 
sfecla prin râzătoare şi se adaugă foarte puţină apă fierbinte 
cu câteva picături de oţet, atât cât să cuprindă sfecla rasă. 
Sc stoarce totul bine printr'un tifon. In această zeamă roşie, 
rece, se spală untul bine, amestecându-1 cu o lingură de lemn, 
fără să-l frecăm spumă. Se adună la un loc pe o farfurioară 
şi se dă la ghiaţă. 

Untul se poate colora verde cu frunză de spanac. Se alege 
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aceasta foarte proaspătă., se spală şi se toacă cu cuţitul pe 
fund de lemn. Se toarnă puţină apă fierbinte, cât să cuprindă 
foile tocate. Se pun să. dea un clocot, apoi se storc bine prin- 
tr’un tifon şi după ce zeama s’a răcit se spală cu ea untul ca 
mai sus. Galben se poate colora cu puţină zeamă de şofran. 

UNT CU VERDEAŢA. 

Se toacă fin puţină frunză de pătrunjel, se amestecă cu 
untul proaspăt, fără să se frece. Se adaugă un praf de sare, 
piper şi câteva picături de zeamă de lămâie. Se lasă să se în¬ 
tărească la ghiaţă, se dă forme mici rotunde şi se aşează pe 
friptură înainte de a o servi la masă. 

UNT DE ROŞII. 

Sc curăţă câteva roşii de coji, şt de seminţe, se scurg d-î 
zeama ce-o lasă, şi se freacă într’o strachină cu o lingură de 
lemn cu jumătate din cantitatea lor de unt. Se trece prin sită 
şi se dă la rece. 

UNT DE TAKHON 

Se face ca şi untul de roşii; se adaugă înainte de a începe 
a freca şi câteva foi de tarhon opărite şi bine scurse. 

UNT DE USTUROIU 

Pentru o lingură de unt proaspăt, se curăţă 2 —3 căţei de 
usturoiu. Se pisează usturoiul în piuliţă de lemn, se amestecă 
cu untul, şi se trece prin sită!. 

UNT PICANT. 

Se amestecă 100 gr. de unt proaspăt cu o lingură de muş¬ 
tar bun, 1 sau 2 gălbenuşuri tari trecute prin sită, un praf de 
sare, piper. Se freacă totul bine, adăugând şi o lingură de unt¬ 
delemn, turnat cu picătura. Se păstrează la ghiaţă. Se între¬ 
buinţează la sandwich-uri. 

UNT DE SARDELE 

La 150 gr. de unt, se pun 7—8 sardele de Lissa, sărate 
Se spală sardelele cu puţină apă rece. Se scurg bine. Se rade 
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cu un cuţitaş ascuţit pieliţa, se despică în două şi se îndepăr¬ 
tează oasele. Se pisează apoi bine într’o piuliţă de piatră, şi 
când sunt sfărâmate se adaugă untul, frecând până ce totul 
e bine amestecat. Se pune un praf de piper sau boia de ardeiu. 
Se trece printr’o sită fină şi se păstrează la rece. 

Untul de sardele se poate pregăti şi cu pastă de sardele, 
cumpărată în tuburi (tub de „anehois"). Se amestecă untul 
cu puţină pastă. 

UNT DE RACI. 

Se fierb racii (pag. 99) şi după ce s au răcit se curăţă de 
coji, care singure vor fi întrebuinţate la pregătirea untului. 
Pentru 150 gr. de unt proaspăt se ia cam 300 gr. de coji de 
raci, la care se poate adăuga grăsimea dinăuntru după ce sa 
înlăturat cu grijă stomacul şi cele două pietre albe. Cojile 
scurse se pisează bine de tot în piuliţă, se adaugă untul proas¬ 
păt, cu care se amestecă. Se pun 3—4 picături de roşu vege¬ 
tal. Se trece printr’o sită fină de păr, se adună pe o farfurioară 
şi sc dă la rece. 

* 

Se pisează ca mai sus cojile cu untul fără să se adauge 
roşu vegetal. Se pune împreună într’o cratiţă mică, la foc po¬ 
trivit, amestecând întruna până untul începe să fiarbă şi să 
se coloreze puţin în roşu. 

Se toarnă totul printr’o pânză intr'un vas cu apă foarte 
rece. Se stoarce până nu mai rămâne de loc unt. Acesta pe mă¬ 
sură ce cade în apă se întăreşte. Se adună o lingură, se scurge 
de ap"* * şi se ţine la rece până la întrebuinţare. 

UNT PENTRU PEŞTE. 

So undeşte în apă cu sare o mână de creson, una de spa¬ 
nac, puţină verdeaţă şi 2 fire de arpagic toccat. Se limpezesc 
cu apă rece, se scurg, şi se toacă mărunt împreună cu 2 cas¬ 
traveţi în oţet, câteva capere şi 4 sardele de Lissa. Se ame¬ 
stecă, se adaugă 2 gălbenuşuri tari, 2 gălbenuşuri crude şi 
200 gr. de unt. Se freacă bine împreună, adăugând cu încetul 
1 dî. de untdelemn şi se trece printr’o sită fină. Se potriveşte 
de sare şi piper, şi se păstrează la rece. Se întrebuinţează pen¬ 
tru garnitură la peştele servit rece. 





CAPITOLUL III 

SUPE SI CIORBE 


SUPA DE CARNE. 

Pentru a pregăti o supă gustoasă pentru 6 persoane, e 
nevoie cam de 1% kg. de came la care trebue adăugat o bu¬ 
cată de os cu măduvă. Carnea cea mai potrivită pentru supă 
e pulpa şi partea dela coadă cu os, dar să fie grasă. 

Se pune la foc mic, într’o oală descoperită i l /*> kg. dt 
carne şi o bucată bună de os cu 4 litri de apă. Ca să fie supa 

mai gustoasă, se pune cu apă rece la foc. 
când ţii însă să fie rasolul mai bun, se 
pune cu apă fierbinte. Şi într’un fel şi în 
altul, se pune oala pe foc potrivit, să fiarbă 
în clocote mici, numai aşa va ieşi sucul 
treptat din came şi supa va fi limpede. 
După ce dă de câteva ori în clocote, se 
ia spuma cu o lingură cu găuri şi se toarnă 
o lingură de apă rece. Aceasta face să se 
mai ridice un rând de spumă la supra- 
curăţată. Operaţia aceasta se repetă încă 



faţă, care e iarăşi 
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odaia. Când supa nu mai- are nici o urmă de spumă 
deasupra 1 , se şterge cu o cârpa umedă, dar foarte cu¬ 


rată, marginea oalei înegrită de spu¬ 
ma uscată, şi se adaugă sare, mai 
puţină decât s’ar cere la gust, căci 
supa scăzând la fiert, se mai sărează. 
Se adaugă zarzavatul curăţat şi spă¬ 



lat şi anume: i morcov frumos, o bucată de rădăcină de pă¬ 
trunjel, o jumătate ţelină, o ceapă mare coaptă intâiu pe ma¬ 
şină, şi, cine doreşte, 2—3 bucăţele de praz. Cu jumătate de 
oră înainte de a fi supa gata, se adaugă 2—3 cartofi curăţaţi. 
Varza dă un gust tare şi uneori displăcut supei. Dacă ţii s o 
adaogi ta zarzavat, fierbi deoparte un sfert de varză mijlocie 
şi o pui in supă numai când aceasta e aproape gata. Sc pot 
adăuga la supa, odată cu zarzavatul, şi măruntae de pasăre, 
când avem la îndemână. După ce s’au pus toate acestea se aco¬ 
pere oala, ca supa să nu scadă prea tare, lăsând totuşi o mică 
deschizătură şi se lasă să fiarbă la foc potrivit până e gata. 
Trebuc să fiarbă neîntrerupt cel puţin 3 ore, dar mai cu seamă 
nu rn clocote mari. Când e gata, se strecoară şi numai atunci 
i se adaugă garnitura cu care dorim s*o servim la masă. 

SUPĂ DE PASĂRE. 

Se pregăteşte din clapon sau găină. Se curăţă pasărea 
bine, să nu aibă tulee şi se face întocmai ca supa de came. 
Se serveşte cu aceleaşi garnituri sau se drege cu gălbenuş de 
ou şi puţină lămâie. 

SUPĂ LA CEŞTI (Consommâ). 

Supa servită în ceşti, cu garnitura deoparte, e un fel ce 
se poate da la mesele cele mai alese. Se face însă mult mai 
concentrată ca supa obişnuită de came. Se pregăteşte o supă 
de came, cum am arătat mai sus. Se strecoară, se lasă să se 
răcească, şi se înlătură grăsimea de deasupra. Se pune din 
nou la foc adăugând la 2V2 1. de supa 400 gr. came macră de 
la coadă, tăiată bucăţele, un morcov, şi partea albă dela un 
praz. Se lasă să fiarbă o oră jumătate, nu mai mult, la foc 
mic, spumuind, daca e nevoie. Se strecoară printr’o pânză fină. 
Supa trebue să fie foarte limpede. Se serveşte cu pateuri de 
came, gogoşele de parmezan, etc. 
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SUPA CU GRIŞ. 

Când supa e gata, se strecoară jumătate din ea într'o oală 
mai mică şi când aceasta clocoteşte se toarnă cu o mână câte 
puţin griş, iar cu o lingură se amestecă, ca să nu se facă co¬ 
coloşi. Pentru 6 persoane e suficient o ceaşcă de cafea neagră 
obişnuită, plină cu griş. Intr’un sfert de oră e gata. Se adaugă 
ŞÎ restul de supă. Se serveşte, cine doreşte, cu frunza verde 
de pătrunjel, tăiată fin. 

SUPA CU OREZ. 

Se alege orezul, se spală şi se pune la fiert în supa stre¬ 
curată, Se amestecă din când în când cu lingura, ca să nu se 
prindă de fund. Orezul fierbe în jumătate de oră şi pentru 6 
persoane ajung 3 linguri de orez. Cine doreşte, pune lămâie 
Ia inasă. 

SUPA CU GĂLUŞTE DE GRIŞ. 

Se freacă o lingură 
rasă de unt, la care se 
adaugă 2 gălbenuşuri, 
frecând mereu până se 
face ca o cremă. Se pune 
grişul câte puţin, sare şi 
la urmă albuşurile bă¬ 
tute spumă şi un vâ f de 

linguriţă de bicarbonat. Pasta trebuie să aibă consistenţă unei 
smântâni foarte groase. 

Se strecoară supa întro cratiţă destul de mare ca să nu 
vină găluştele unele peste altele şi să se sfarme. Când supa 
< locoteşte, se ia cu o linguriţă din pasta de griş şi se dă drumul 
in supă. Prima găluşcă se face de încercare. Dacă nu se sfarmă 
In fiert, înseamnă că pasta e potrivit de tare. Dacă se sfarmă, 
sc mai pune puţin griş într’însa. Se dă drumul la toate găluş¬ 
tele, se acopere şi se lasă să fiarbă la foc potrivit. In douăzeci 
dc minute sunt fierte. Când sunt gata, se iau cu lingura de spu- 
inuit, se pun în castron cu grijă să nu se sfarme şi se strecoară 
deasupra supa în care au fiert, adăugând şi restul de zeamă 

care l-am ţinut la cald. Cantitatea de mai sus e socotită pentru 
6 persoane. 
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SUPA CU TAEŢEII. 


Se face un aluat de tăieţei (pag. 299). Se întinde cu suci- 
toml pc masa de aluat o foaie de grosimea unei muchi de cuţit, 
şi se laşa puţin să se sbicească, fără să se usuce de tot. Se fai e 
un sui de vreo 5 cm. de lat şi se taie fin cu un cuţit ascuţit. 
Se resfiră uşor cu mâna şi se lasă să se usuce bine înainte de 
a fi întrebuinţaţi. E* mai practic să-i avem pregătiţi cu o zi 
mai înainte. Se pune la fiert supa într’o cratiţă şi când cloco¬ 
teşte se dă drumul tăieţeilor. Fierb într’un sfert de oră. Can¬ 
titatea făcută dintr’un ou ajunge la 6 persoane. 

SUPA cu tAieţei de carne şi ciuperci 

Se taie ca tăieţeii puţin piept de pasare (fiert sau fript), 
câteva felii de limbă fiartă, şi câteva ciuperci fierte. Se pun 
toate în supă, să dea împreună un clocot. 

SUPA cu PĂTRĂŢELE. 

Se face un aluat de tăieţei (pag. 299). Se împătureşte foaia 
în patru şi se taie pătrate cam de un centimetru. Se fierb în¬ 
tocmai ca tăieţeii. 

SUPĂ CU PĂTRĂŢELE DE OU 1 

Se bat într'un castron 3 ouă întregi, cu un praf de sare şi 
unul de piper alb. Se adaugă o ceaşcă de zeamă de carne. 
Se toarnă compoziţia într’o formă unsă cu unt, şi se fierbe 
la cuptor, la ,,bain-marie " 1 , ca şi crema de vanilie,, (pag. 402). 
E' gata, atunci când înfigând un cuţit, acesta iese curat. Se 
lasă să se răcească, se răstoarnă, şi se taie în mici pătrăţele. 
Se adaugă în supă înainte de a servi. 

SUPA CU PĂTRĂŢELE DE PARMEZAN. 

Se freacă 2 gălbenuşuri cu un praf de sare, şi 40 gr. de 
parmezan. Se adaugă cele două albuşuri spumă şi 2 linguri 
rase de făină. Se întinde subţire într’o tavă pe o hârtie bine 
unsă cu unt şi se coace la cuptor la foc jiu te. După ce s’a ră¬ 
corit se taie pătrăţele. Se servesc cu supa, la masă. 
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SUPA cu gogoşele de aluat. 


Se face un aluat ca pentru tăieţei. Se întinde foaia, se 
unge cu ou şi se îndoaie în două. Cu o formă mică cât un ban 
se taie mici rotocoale, care se rumenesc într’o cratiţă în untură 
multă. Se servesc cu supa la masă. 


* 

Sc pregăteşte compoziţia ca pentru „Gogoşi din aluat pri¬ 
pit (pag^ 310) din V* pahar de apă, 50 gr. unt 100 gr. făină, 
2—3 ouă, un praf de sare şi unul de piper alb. La urmă se 
adaugă 2 linguri de parmezan ras. Se ia cu linguriţa foarte 
puţin din compoziţie aşa ca gogoşile să fie mici cât aluna. Se 

1 nrnenesc în untură, se scurg pe un şervet; se servesc cu supa 
la masă. 

♦ 

pregăteşte compoziţia întocmai ca mai sus, cu sau fără 
parmezan. Cu cornetul dc pânză se toarnă gogoşele foarte 
mici pe o tava, şi se coc la cuptor. Când sunt aproape gata 

se potoleşte locul şi se mai ţin până sunt bine uscate. Se ser¬ 
vesc ca mai sus. 

SUPĂ cu turnatei. 

Se freacă intr o strachină un ou cu o lingură bună de făină 
cât să se facă aluatul ca o smântână. Se pune sare. Se toarnă 

cu încetul în supa care clocoteşte la foc. In zece minute sunt 
gata. 

SUPĂ CU PAI 


Se freacă 2 ouă cu atâta făină încât să obţinem un aluat 
; a smântână. Se pune sare. Se încinge untură mai multă 
înti o ciatiţă mică, Cu cornetul de hârtie se toarnă din com¬ 
poziţie, lăsând sa curgă un fir subţire, care se rumeneşte în 
untură. Se întorc uşor cu furculiţa. Se scot când sunt destul 
de rumene. Se pun în farfurie în momentul când servim supa. 


SUPĂ cu FRECĂŢEI 

Se face dintr’un ou, făină şi o lingură de lapte, un aluat 
potrivit de tare. Se lasă puţin să se sbicească. Se dă pe ră- 

zătoarea rara. Se lasă să se usuce pe masa de aluat. Se fierb 
în supă ca şi tăieţeii. 
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SUPĂ CU CLĂTITE. 


Se fac clătite obişnuite, dintr'un ou (vezi pag. 307), se 
fac sul câte două, şi se taie în fâşii late cam de jumătate cen¬ 
timetru. Se pun în supă în momentul când va fi servită la masă. 

SUPĂ CU PUF DE OU 

Se freacă bine 2 gălbenuşuri cu o linguriţă plină de făină 
şi puţină sare. Se bate albuşul spumă, se amestecă împreună 
şi se toarnă tot deodată într’o cratiţă mare, în care am stre¬ 
curat supa clocotită. Se acopere, se lasă să fiarbă jo minute. 
I rebue servit imediat ce e gata, ca să nu se lase. 

SUPĂ CU GĂLUŞTE DE OREZ. 

Se alege şi se spală o jumătate de ceaşcă de orez. Se pune 
la fiert cu o ceaşcă şi jumătate de lapte şi o bucăţică de unt 
proaspăt. Se sărează. Se fierbe, mai tare ca orezul cu lapte 
obişnuit. Se ia de pe foc şi se amesteccă cu 2 ouă, puse pe 
rând. Când s'a răcit cu totul, se ia cu linguriţa -din pastă ?i 
se fac mici cocoloşi cu mâna, se dau prin făină şi se pun la 
hert în apă clocotită, cu puţină sare. Când sunt gata, se scot 
cu lingura de spumuit, se scurg şi se pun în castron. Deasupra 
se strecoară supa. 

SUPĂ CU GĂLUŞTE DE FICAT 

Se curăţă de vine şi de piele 125 gr. de ficat şi se trece 
prin maşina de tocat. Deoparte se freacă o lingură de unt proas¬ 
păt cu 2 ouă întregi, până se face ca o cremă. Se pune sare 
şi puţin piper alb şi se amestecă cu ficatul. Se mai adaugă 
atâta pesmet fin până se face un aluat potrivit de tare. Se ia 
eu linguriţa din el şi se fac mici găluşte, care sunt trecute în 
făină. Se fierb vreo jumătate de oră în supă. pe foc potrivit. 

SUPĂ CU GĂLUŞTE DE CREIFF. 

Pentru 6 persoane se fierbe o jumătate de creier de viţel. 
Deoparte se freacă 2 linguri de unt cu 2 ouă întregi şi un găl¬ 
benuş. Se mai adaugă o pâiniţă curăţată de coajă, muiată în 
lapte şi stoarsă, o lingură de pesmet, sare, un praf de piper 










alb. Se amestecă, totul cu creierul tocat, se freacă bine. Din 
această pastă se iau găluşte mici, care se pun să fiarbă în 
supă vreo io minute. 

SUPĂ CU GĂLUŞTE DE CARTOFI. 

Se fierb 2 —3 cartofi mijlocii, se curăţă de coajă şi se trec 
prin maşina de tocat sau prin ramatoare. Se freacă o lingură 
de unt, se adaugă 2 ouă întregi, o lingură de făină, sare, pu¬ 
ţin piper alb şi se amestecă cu cartofii. Se pune la fiert o gă- 
luşcă de încercare. Dacă e prea tare, se adaugă puţin lapte, 
dacă e prea moale încă puţină făină. Se formează găluştele 
cu mâna, se dau uşor prin făină, se pun la fiert în apă cloco¬ 
tită; în 10 minute sunt gata. Se scurg, se pun în castron, iar 
deasupra se toarnă supa. 

SUPĂ CU GĂLUŞTE DE BRÂNZĂ. 

Se freacă o jumătate lingură de unt cu 4 linguri pline de 
parmezan sau caşcaval ras. Se adaugă miezul dela o franze- 
luţă muiat în lapte şi stors, 3 gălbenuşuri şi 2 albuşuri spumă, 
o lingură de făină, sare. Se freacă bine la un loc; se fierbe o 
găluşcă de încercare. Dacă e prea moale, se mai adaugă făină, 
dacă e prea tare, al treilea albuş. Se fac găluştele cu linguriţa 
şi se pun să fiarbă 10 minute. 

SUPĂ DE ZARZAVAT. 

Se taie fin ca tăieţeii: un morcov mijlociu, o rădăcina de 
pătrunjel, o bucată de praz şi 2 — 3 cartofi mijlocii tăiaţi ceva 
mai groşi. Se pun la fiert în supă strecurată. Se adaugă sare 
câtă trebue. 

* 

Se taie ca tăieţeii, un morcov, o rădăcină de pătrunjel, o 
bucată dc praz, Vs ţelinâ, şi 2 — 3 cartofi mijlocii. Se încinge 
intr'o cratiţa o jumătate lingură de unt, se pune tot zarzavatul, 
afară da cartofi, amestecând cu lingura, până se moaie, fără 
să se rumenească. Se toarnă deasupra apă, se lasă să dea în 
clocot, şi când e zarzavatul aproape fiert, se adaugă şi cartofii. 
Se potriveşte de sare. Când e gata, se toarnă deasupra zeama 
de came, şi se lasă să mai dea împreună un clocot. 

• 


Sand» Marin. 


Carte dc bucate. Ed. XIi*a. —* 
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Se curăţă şi se caie felii subţiri un morcov, un pătrunjel, 
2 cartofi. (De preferat sunt cartofii noi, cât mai mărunţi, care' 
se lasă întregi). Se fierb separat în apă cu sare. Se fierbe 
de asemenea o mână de mazăre boabe, câteva fasole verzi tă¬ 
iate bucăţele şi câteva buchete de conopidă. Se scurg, se pun 
în supa de came foarte concentrată şi se lasă să dea împreună 
un clocot. înainte de a servi se presară pătrunjel verde tocat. 

SUPA DE ZARZAVAT, PE POST 

Se fierb într o oală în apa cu sare: un morcov, un pătrun- 
J el > 2 3 cartofi tăiaţi felii, cu o mână de mazăre, una de fa- 
verde, un dov lecel tăiat bucăţi, şi câteva buchete de co- 
nopidă. Deoparte se face un rântaş din jumătate lingură de 
făină cu puţin undelemn. Se amestecă încetul cu supa, la care 
se mai adaugă 2—3 roşii curăţate de pieliţă, şi tăiate bucăţi. 
Se potriveşte de sare. Se ţine să dea împreună câteva clocote. 

SUPA franţuzească cu zarzavat. 

Se taie fin ca tăieţeii un morcov, o rădăcină de pătrunjel, 
un sfert de ţelină, o bucată de praz, o ceapă. Se pun toate la 
lin loc şi se amestecă cu mâna cu un praf de sare, şi jumătate 
linguriţă de zahăr pisat. Se pun într’o cratiţă cu jumătate de 
lingura de unt, să se înăbuşe, la foc potrivit. Se amestecă cu 
o lingură, ca să nu se ardă, dar încet să nu se sfarme. 

Deoparte se fierbe un sfert de varză mică, creaţă, tăiată 
fin. Când zarzavatul a început să se moaie, se toarnă deasupra 
atâta zeamă de supă, cât să le acopere bine. A'cum sc adaugă 
varza fiartă şi scursă, puţină mazăre boabe verde şi câteva 
frunze de salată verde. Când totul e bine fiert, se adaugă res¬ 
tul de supă, se Iasă să dea împreună un clocot, se serveşte. 

SUPA DE MORC OVI. 

^™™™• 

Supa de morcovi, ca şi toate supele de zarzavat, se poate 
pregăti, în lipsă de zeamă de carne, cu apa în care am fiert 
alt zarzavat, de pilda, fasole boabe sau verde, conopidă, spa¬ 
ranghel, mazăre, etc. In cel mai rău caz, se poate face şi numai 
cu apă. Se taie în felii subţiri 2—3 morcovi frumoşi (cam ju- 
mătate kilogram pentru 6—7 persoane), se pune într’o cra¬ 
tiţă să S3 înăbuşe, cu o ceapă tăiate în felii subţiri, şi juma- 





tate lingură de unt. Când morcovul a început să se moaie, se 
pune sare, jumătate linguriţă de zahăr pisat, câteva frunze de 
pătrunjel, 3—4 cartofi mari, curăţaţi şi tăiaţi felii; se toarnă 
lichidul cât să le cuprindă bine. Se lasă să fiarbă vreo trei 
sferturi de oră la foc mic, acoperit. Se trece zarzavatul prin 
sită, adăugând din zeamă cât trebue şi se lasă să mai dea vreo 
două clocote. Se pune o bucată cât o nucă de unt proaspăt 
în supa scoasă dela foc. Se serveşte cu bucăţele de pâine pră¬ 
jită în unt. 

SUPA DE CARTOFI. 

Se pune la fiert în apă un morcov, un pătrunjel, o bucată 
de praz, o jumătate de ţelină şi sare. Când zarzavatul e conv- 
plect fiert se strecoară, iar zeama se pune la fiert cu 4 — 5 car¬ 
tofi mari, tăiaţi bucăţele. Deoparte se trage în unt o ceapă 
taiata mărunt, peste care se pune o lingură de făină. Se stinge 
cu puţină apă, sau zeamă din supă. Se lasă să dea vreo două 
clocote. Se amestecă încetul cu supa, ca să nu se facă coco¬ 
loşi. Si mai lasă să fiarbă. înainte de a servi se adaugă frunză 
de pătrunjel tăiat fin. 

SUPĂ PARMENTIER (piure de cartofi). 

Se pun la fiert în 2 — 3 litri de apă, 5— 6 cartofi mari cu¬ 
răţaţi şi tăiaţi bucăţele, cu o bucăţică mică de praz şi sare. 
Se lasă să fiarbă acoperit cam jumătate de oră. Se încearcă 
dacă sunt fierţi. Se trec atât cartofii cât şi prazul prin sita, 
cât sunt încă fierbinţi. $e subţiază cât trebue cu zeama lor. Se 
pune să mai dea vreo două clocote. Deoparte se bat 2 gălbe¬ 
nuşul i cu o lingură bună de smântână. Se amestecă încetul 
<u supa, ca să nu se taie. Se adaugă o bucăţică mică de unt 
proaspăt şi frunze de pătrunjel tăiate fin. Se serveşte cu cru- 
toane de pâine prăjită în unt. 

SUPA DE CARTOFI CU PRAZ. 

—— 

S2 pun la fiert un morcov cu un pătrunjel, jumătate de 
ţciina şi sare. Când zarzavatul e fiert se strecoară, iar zeama 
se pune la fiert cu 3 — 4 cartofi tăiaţi în cuburi egale şi 2— 3 
prăji tăiaţi în felii subţiri. Se lasă să fiarbă până încep să se 
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sfarme. înainte de a se servi, se adaugă o bucăţică mică de 
uru proaspăt. Se serveşte cu crutoane de pâine prăjită în unt. 

* 

Se mai poate pregăti, înăbuşind prazul tăiat felii cu puţin 
unt, înainte de a-1 pune la fiert. 

SUPĂ DE CIUPERCI 

Se alege cam o farfurie plină cu ciuperci tinere, adică incă 
închise, şi foarte proaspete. Se spală bine, se curăţă şi se taie 
în felii potrivite. Ca să rămâie albe, pe măsură ce sunt cură¬ 
ţate, se pun intr'un castron cu puţină apă cu lămâie. Se scurg 
bine, şi se pun să se înăbuşe într’o cratiţă cu o bucăţică de 
unt, sare*, piper şi puţină frunză de pătrunjel tocat fin. Deo¬ 
parte se trage o lingură de făină cu 1/2 lingură de unt şi se 
stinge cu 2—3 1. de zeamă de came, sau apă in care a fiert 
zarzavat de supă. Se adaugă ciupercile şi se lasă să mai fiarbă, 
înainte de a servi, se drege cu 2 gălbenuşuri de ou. 

* 

% 

A Se pregătesc ciupercile ca mai sus şi se pun să se înăbuşe 
mtr o cratiţă cu unt, un praf de sare şi unul de piper alb/ 
deoparte se pun la fiert 2—3 1. de zeama, de came, şi când 
dă m clocot se toarnă cu încetul o lingură de griş. Se adaugă; 

ciupercile, şi înainte de a servi se drege cu 2—* linguri de 

smântână. ‘ b 

SUPA DE SBĂRCIOGI. 

Se alege o farfurie de sbârciogi, se curăţă, se spală cu 
gujă şi taie în bucăţi mici. Se opăresc şi se lasă în apă câ¬ 
teva minute. Se scurg bine şi se pun să se înăbuşe cu o bucă¬ 
ţica de unt şi sare. Când sunt gata, se toarnă în zeamă de supă 
sau în zeamă în care a fiert zarzavat şi se lasă să mai fiarbă^. 

Se adaugă puţină frunză de păitrunjel tocată. înainte de a servi 
se bate cu 2 gălbenuşuri. 

SUPĂ groasa de fasole boabe. 

Se P un 300 gr. de fasole aleasă şi spălată, întro oală cu 
apă pe foc; cum dă în clocote se scurge şi se pune iar la foc 
cu altă apă fierbinte. Se adaugă un morcov tăiat în patru. 
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o ceapă mare, un pătrunjel cu frunze şi un sfert de felină. 
Se lasă să fiarbă cam o oră şi jumătate pe foc mic. Se 
încearcă dacă sunt fierte luând un bob de fasole şi strivindu-1 
intre degete. Se scoate zarzavatul şi se trece prin sită fasolea 
cu ceapa, cât sunt încă fierbinţi. Se subţiază cât trebue cu 
zeama lor. Se mai lasă să dea vreo două clocote, amestecând 
mereu, ca să nu se prindă de fund. După ce s’a luat de pe foc 

se adaugă o bucăţică de unt proaspăt. Se serveşte cu erutoane 
de pâine prăjită în unt. 

SUPĂ DE FASOLE VERDE. 

Se alege fasolea verde tânără, se curăţă şi se taie în bucă¬ 
ţele mici cam de i cm. Se pune la fiert în zeamă de carne, 
sau într’o supă limpede de zarzavat. înainte de a servi se 
adaugă gălbenuş răscopt trecut printr o sită rară. 

SUPA GROASĂ DE MAZĂRE VERDE 

Se pun la fiert într o cratiţa Va kg. de mazăre boabe verde, 
câteva frunze de spanac, şi de salată, tăiate fin, o bucăţică de 
praz, tăiat din partea mai verde, câteva frunze de haţmaţuchi 
o bucată dc unt şi un pahar de apă. Se lasă să fiarbă înăbuşit! 
la foc potrivit, vreo trei sferturi de oră. 

Când mazărea e fiartă bine, se trece prin sită fină, se 
subţiază cu supă de came sau de zarzavat, amestecând mereu, 
înainte de a servi, se adaugă o bucăţică de unt proaspăt şi o 
lingura sau două de mazăre verde fiartă deoparte. 

SUPA DE MAZĂRE USCATĂ 

Se alege se spală şi se pune 400 gr. mazăre la muiat de 
cu seara. A doua zi se schimbă apa şi se pune pe foc mic cu 
3 4 1 . dc apă rece, să se încălzească cu încetul. Deoparte se 
trage în unt o bucăţică de morcov, jumătate de ceapă, o bu- 
cată de pătrunjel şi o felie de slănină fiartă, toat^ tăiate in 
pătrăţele mici. Toate acestea se pun în oală cu mazărea, când 
aceasta începe să fiarbă. Se sărează şi se lasă să fiarbă cam 

2 ?J. e ' Se treCC Plin Sită ?i se sub t iază cât trebuie cu zeama din 
oală, mai adăugând zeamă de came sau apă, dacă e nevoie. 
Se pune un vârf de cuţit de zahăr. Se lasă să mai fiarbă, ame¬ 
stecând din când în când, ca să nu se prindă de fund. Când 
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c gata se adaugă puţin unt proaspăt şi, dacă avem, puţină; 
mazăre verde de conservare. Se serveşte cu crutoane de pâine 
prăjită în unt. 

SUPĂ DE MACRIŞ 

Măcrişul trebuc să fie foarte tânăr, de aceia această supă 
nu e gustoasa decât foarte devreme, primăvara. Se alege şi 
se spală bine t/s kg. de măcriş. Se pune sa se înăbuşe într’o 
cratiţă cu puţin unt, şi se ţine atât până când se moaie. Se 
pune într’o oală cu 2—3 1. de zeamă de came, sau apă în care 
a fiert zarzavat, cu 2 cartofi curăţaţi şi tăiaţi bucăţi şi sare 
cât trebue. Se iasă să fiarbă jumătate de oră. Când e aproape 
gata de fiert, se adaugă câteva frunze de măcriş spălate, care 
au fost dela început lăsate la o parte. Mai dă un clocot. îna¬ 
inte de a fi servită, se drege cu 2 gălbenuşuri şi 2 linguri de 
smântână. 

SUPĂ DE LINTE. 

Se pregăteşte întocmai ca supa de mazăre uscată. 

SUPĂ DE ROŞII. 

Se pune într’o oală 1 kg. de roşii spălate şi tăiate bucă|ţi. 
Se acopere şi se lasă să fiarbă înăbuşit în apa pe care o lasă 
ele. Când s’au muiat bine se trec prin sită şi se subţiază cu 
zeamă de came sau zeamă în care am fiert zarzavat. Se pun 
2—3 linguri de orez, se lasă să fiarbă bine, se potriveşte de 
sare. înainte de a servi se bate cu 2 gălbenuşuri şi 2 linguri 
de smântână. E foarte gustoasă şi când e rece. In cazul acesta, 
zeama de supă cu care se subţiază trebue bine curăţată de 
grăsime. In lipsă de roşii se poate face la fel cu bulion de roşii. 

De asemenea orezul poate fi înlocuit cu arpacaş, muiat 
în apă de cu seară, ca să fiarbă mai uşor. 

SUPA DE ROŞII CP PSTUROIU. 

Se îngălbeneşte în puţin unt o ceapă tăiată mărunt. Se 
spală 3/4 kg. de roşii bine coapte, se rup în bucăţi şi se pun 
împreună cu ceapa într’o oală acoperită la foc mic. Când s’au 
muiat, se adaugă un morcov mic şi o bucată de pătrunjel spăr 





70 






> 


I 


lat, 200 gr. orez ales şi spălat, 2—3 1. de zeamă de carne sau 
apă în care a fiert zarzavat, sare, un vârf de cuţit de zahăr 
şi doi căţei de usturoiu. Se lasă să fiarbă acoperit cam trei 
sferturi de oră, până ce orezul s’a făcut ca o cremă!. Se trece 
prin sită şi se mai pune să dea vreo două clocote, amestecând 
ca să nu se prindă de fund. 

SUPĂ DE SPARANGHEL 

Se alege 1 kg. de sparanghel de preferinţă verde, se cu¬ 
răţă de părţile lemnoase, se rupe în bucălţele şi se pun la fiert 
întro oală cu apă, cu 2—3 cartofi curăţaţi şi tăiaţi bucăţi şi 
sare. Se păstrează vârfurile, care vor fi fierte in apă separat, 
şi vor servi de garnitură la supă. Deoparte se trage în unt o 
lingură de făină, se amestecă cu sparanghelul fiert şi trecut 
prin sită şi se subţiază cu zeama lui. Se pune la foc, să mai 
fiarbă un sfert de oră. înainte de a servi se adaugă vârfurile 
de sparanghel fierte deoparte şi se drege cu un gălbenuş de 
ou bătut cu o lingură de smântână. 

SUPĂ DE CONOPIDĂ. 

Pentru 6 persoane se fierbe o conopidă frumoasă în apă 
cu sare, atât cât trebue. Se rup câteva buchete din conopidă, 
se lasă deoparte, în apă; vor servi de garnitură la supă. Deo¬ 
parte se trage, fără să se îngălbenească, o lingură de unt cu 
o lingură de făină, şi se stinge cu 3 ceşti de zeamă de carne. 
Se trece conopida prin sită, se amestecă cu sosul de făină, se 
subţiază cât trebue cu supă de came sau zeamă în care a fiert 
conopida, şi se lasă să mai fiarbă pe foc mic. Din când în 
când se ia cu o lingură pieliţa ce o formează untul care se ri¬ 
dică la suprafaţă. Când e gata, se drege cu 2 gălbenuşuri bă¬ 
tute cu 2 linguri de smântână şi se adaugă buchetele de co¬ 
nopidă fiartă. 

SUPĂ DE GULII. 

Se curăţă câteva gulii şi câţiva cartofi, se taie bucăţi şi se 
pun la fiert întro oală cu apă şi puţină sare. Se lasă să fiarbă 
bine. Deoparte se face un rântaş din jumătate lingură de unt, 
cu o lingură de făină. Se stinge cu zeama din oală, şi se ame¬ 
stecă încetul cu supă. Când sunt legumele bine fierte, se trec 
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prin sită şi se lasă supa să mai dea vre-o două clocote. Se 
drege în castron cu o lingură de smântână, şi un ou. 

SUPĂ DE DOVLEAC. 

Se curăţă dovleacul de coajă şi sâmburi, se taie bucăţi şi 
se pune să se înăbuşe cu puţin unt şi o ceapă tăiată mărunt. 
Sfe ţine cam jumătate de oră la foc mic. Deoparte se face un 
sos alb de făină şi unt, subţiat cu zeamă de came, şi se ame¬ 
stecă cu dovleacul trecut prin sită. Se mai adaugă zeamă de 
came, sau apă în care am fiert zarzavat, atâta cât trebue, se 
pune sare şi se lasă să mai fiarbă, la foc mic; din timp în timp 
se ia cu o lingură pieliţa ce se formează deasupra, prin ridi¬ 
carea untului la suprafaţă. Se drege cu 2 linguri de smântână. 

SUPĂ DE LEG UME (Solferino). 

—*—~ 

Sc trage în unt, fără să se îngălbenească, o ceapă cu 2—3 
prăji tăiaţi subţiri. Se toarnă deasupra apă suficientă, sau de 
preferinţă apa în care a fiert alt zarzavat, ca conopidă, fasole, 
etc. Se pune la fiert într’o oală, se adaugă 5—6 roşii frumoase 
şi bine coapte, câţiva cartofi curăţaţi şi tăiaţi bucăţi, sare şi 
un căţel de usturoiu. Se acopere şi se lasă să fiarbă bine. Se 
trece prin sită, se subţiază, dacă e nevoe, cu zeamă de came 
sau apă, se lasă să mai dea vreo două clocote. înainte de a 
servi se adaugă puţină fasole verde fiartă şi tăiată în bucăţele 
mici şi puţin unt proaspăt. 

SUPA DE LEGUME CU CIUPERCI. 

Se pune la fiert în zeama de came zarzavat proaspăt tăiat 
ca fideaua şi anume morcov, pătrunjel, cartofi, la care se 
adaugă următoarele legume, dacă e timpul lor: câteva bu¬ 
chete de conopidă, mazăre verde, fasole verde tăiată bucăţi, 
vârfuri de sparanghel, roşii fără coajă şi seminţe. Intre timp 
se curăţă câteva ciuperci, se taie felii, se înăbuşe în unt. Se 
adaugă în supă, când toate legumele sunt aproape fierte. Se 
lasă să mai stea împreună câteva clocote. înainte de a servi 
se drege supa cu un gălbenuş de ou şi 2 linguri de smântână. 

SUPĂ DE PIURE DE PRAZ. 

Se taie 7 —8 prăji în felii subţiri şi se trag într’o cratiţă 
cu puţin unt, când sau muiat, fără să se îngălbenească, se 
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adaugă ca o jumătate lingură de făină, se amestecă şi se stinge 
cu 2—3 ceşti de lapte. Se sărează şi se lasă să fiarbă cam un 
sfert de oră la foc mic. Se trece prin sită, se subţiază cât tre¬ 
buie cu apă sau zeamă de carne sau de zarzavat şi se lasă să 
mai dea vre-o două clocote. Se drege cu 2 linguri de smântână; 
se serveşte cu crutoane de pâine prăjită în unt. 

SUPA DE VARZĂ. 

Se alege o varză creaţă mijlocie, se scoate primul rând 
de frunze, se taie varza în patru, se înlătură cotorul şi partea 
tare din mijloc şi se pune în apă clocotită să fiarbă vreo 10 
minute. Se scoate, se pune în apă rece şi se «scurge bine de 
apă. Această operaţie serveşte să scoată mirosul prea tare pe 
care l-ar avea varza în supă. Varza astfel pregătită se aşează 
pe fundul oalei, deasupra se aşează pe rând 2 morcovi cură¬ 
ţaţi si tăiaţi în două, 2—3 felii de slănină, Va kg. de came de 
vacă, de preferinţă piept, o ceapa întreaga în care am înfipt 
2 cuişoare. Se toarnă deasupra 4 litri de apă rece, se sărează. 
Trebue să fiarbă vreo trei ore pe foc mic. Se spumueşte din 
timp în timp. înainte de a servi, se scoate din supă carnea şi 
tot zarzavatul şi se lasă numai varza. Se serveşte cu pâine 
prăjită. 

SUPĂ DE CEAPĂ 

Tai câteva cepe mari in felii foarte subţiri şi le pui la foc cu 
o lingură de unt. Trebue să avem multă grijă ca ceapa să 
nu se îngălbenească prea tare. Când începe să se moaie se 
trage cratiţa pe marginea maşinei, se adaugă o jumătate de 
lingură de făină. Se mestecă mereu şi când ceapa şi făina au 
prins o culoare gălbuie, se stinge cu apă, sau mult mai bine, 
cu zeamă de carne. Se adaugă în totul 2 1 . de lichid, ameste¬ 
când într’una. Se pune sare şi se lasă să fiarbă încet un sfert 
de oră. 

Intre timp se prăjesc în unt atâtea felii mici de pâine câte 
farfurii de supă se servesc. Deasupra supei din farfurii se pune 
câte o feliuţă de pâine, presărată cu parmezan ras. 

SUPĂ DE VERDEŢURI 

Se alege şi se spală: 200 gr. de spanac sau de măcriş, o 
salată frumoasă, puţin haţmaţuchi. Toate acestea simt tăiate 
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şi înăbuşite cu puţin unt. Se ţin pe foc mic până se moaie, vre-o 
jumătate de oră. Se pune sare, unt vârf de cuţit de zahăr şi 
2 —3 1 . de zeamă de carne sau de zarzavat. Se lasă să mai 
fiarbă o jumătate de oră. înainte de a servi se drege cu 2 găl¬ 
benuşuri de ou. Se serveşte cu crutoane de pâine prăjită sau 
cu orez care a fost fiert în supă. 

SUPĂ DE CHIMEN 

Se fierbe o lingură de chiinen în apă cu zarzavat de supă. 
Se trage o lingură de făină cu o lingură de unt, şi se stinge 
cu zeama strecurată. Se ţine să dea câteva clocote. Se potri¬ 
veşte de sare. Se serveşte cu cuburi de pâine prăjită în unt. 
Ca să fia supa mai gustoasă se poate înlocui apa în care fier¬ 
bem chimenul cu zeamă de came. 

SUPĂ LIMPEDE DE ZARZAVAT (Consomm6> 

Se alege x (.\ kg. fasole albă şi y* kg. de mazăre boabe. Se 
spală şi se pune de cu seară să stea în apă călduţă. Dimineaţa 
se pune fasolea la fiert, se scurge apa, se adaugă mazărea, 4 
litri de apă caldă şi un vârf de lingură de sare. Se ţine să 
fiarbă la loc potrivit, acoperind oala şi lăsând însă o mică des¬ 
chizătură. Când mazărea şi fasolea e bine fiartă se dă oala 
la o parte, ca tot ce e gros să se depună la fund, iar zeama să 
rămână perfect limpede. Aceasta se strecoară printr’o pânză. 
Se curăţă şi se taie felii mai groase, 3 — 4 morcovi frumoşi, 
3 cepe mari, 2 pătrunjei, jumătate de ţelină. Se trage totul 
cu o lingură de unt. Cum încep să se îngălbenească se pun 
într’o oală cu zeama limpezită dela fasole şi mazăre. Se mai 
adaugă o salată verde, câteva boabe de piper, 2 cuişoare. Se 
lasă să fiarbă la foc mic 3 ore. Se spumueşte şi se potriveşte 
de sare. Se strecoară prin sită fină sau printr’un şervet ca să 
iasă limpede de tot. 

Când avem mazăje şi fasole boabe proaspătă, nu se mai 
pune înainte în apă, şi nici nu se fierbe deoparte. Se pune dela 
început să fiarbă cu celălalt zarzavat tras în unt şi 4 litri de 
apă. Se limpezeşte precum am arătat mai sus. 

SUPĂ ITALIENEASCĂ (Minestrone) 

E' o supă foarte gustoasă, tot atât de bună proaspătă, cât 
şi încălzită de pe o zi pe alta. 





Se pune cu apă la foc mic y 4 kg. fasole uscată; după ce 
a dat vreo două clocote, se schimbă apa şi se pune cu altă 
apă fierbinte să fiarbă împreună cu un morcov, un pătrunjel 
şi o ceapă, toate tăiate mărunt. Apoi se adaugă pe rând după 
timpul cât le trebue să fiarbă: o mână buna de fasole ţucără 
tăiată în bucăţi de 2—3 cm., 2—3 cartofi curăţaţi şi tăiaţi în 
bucăţi potrivite, un sfert de varză tăiată, o conopidă mică ruptă 
în bucăţi, un dovlecel tânăr curăţat şi tăiat bucăţi, 2—3 roşii 
mijlocii sau 2 linguri de bulion de roşii şi la urma vreo 100 gr. 
de macaroane. 

In timp ce zarzavatul fierbe, se freacă deoparte 200 gr. de 
brânză albă de Brăila cu 2 linguri de untdelemn, pus câte 
puţin odată, un căţel sau doi de usturoiu bine sfârmat şi un 
vârf de cuţit de foi de magheran (se găseşte la orice farmacie). 
Se amestecă totul bine până se face o cremă spumoasă. Se 
Se pune câte puţină supă până se subţiază, apoi se toarnă toată 
în oala de supă, se gustă de sare, şi se lasă să mai dea vreio 
două clocote. Supa trebue să fie groasă, dar cui îi place mai 
subţire să mai adauge puţină apă fierbinte la ultimele clocote. 

SUPĂ DE RACI. 

Pentru 6 persoane trebuesc socotiţi vreo 15 —20 de raci 
mijlocii. Mai trebue să avem dinainte pregătiţi 2 litri de zeamă 
de carne. 

Se pune într’o oală mare la fiert 2 1 . de zeamă de carne 
cu 100 gr. de orez ales şi spăJât. Se ţine isă fiarbă vreo jumă¬ 
tate de oră, până ce orezul e moale ca o pastă. 

Deoparte, într’o cratiţă destul de mare ca să încapă apoi 
şi racii, se trage cu o lingură de unt un morcov şi o ceapă tă¬ 
iate felii, câteva fire de pătrunjel, cimbru şi o frunză de dafin. 
Când sunt toate dunstuite, se adaugă racii spălaţi bine în câ¬ 
teva ape şi cărora li s'a scos maţul. La spălat se controlează 
să fie toţi vii. Se acopăr, se pun la foc mare, se întorc din când 
în când. Cum încep să aibă culoarea roşie, sc adaugă un pahar 
de vin alb şi sare. Se ţin să fiarbă la foc mic 1 5 minute. Se 
lasă să se răcorească. Se curăţă şi se pun deoparte labele şi 
gâturile. Se îndepărtează stomacul şi cele 2 pietre albe, când 
sunt, iar tot restul de curăţituri, coji, grăsime, bine scurse, 
se pisează mărunt într’o piuliţă de piatră. Când sunt aproape 
gata, se adaugă atât orezul fiert deoparte şi scurs, cât şi zar- 
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zavatul fiert cu racii. Se freacă, totul bine în piuliţă şi se trece 
printr’o sită fină. Ca să treacă mai uşor, se subţie cu puţină 
zeamă fierbinte în care a fiert orezul. Piureaua trecută prin sită 
e amestecată cu restul de zeamă strecurată dela raci, cât şi 
zeama de came şi e lăsată să mai dea vreo două clocote. Se 
adaugă puţină boia de ardeiu pentru culoare şi după ce e luată 
de pe foc, puţin unt de raci (pag. 58). înainte de a servi, se 
mai trece odată prin sită şi se adaugă cozile şi labele curăţate. 
Se serveşte cu crutoane de pâine prăjită în unt. 

* 

Intr’o oală cu apă se pune să fiarbă 1 morcov, 1 pătrun¬ 
jel, o ceapă, sare şi câteva boabe de piper. Cui îi plac miro¬ 
deniile, poate să adauge şi o frunză de dafin, puţin cimbru şi 
2—3 căţei de usturoiu. Se aleg 25—30 de raci mijlocii, vii, şi 
se spală în mai multe ape, până ce aceasta rămâne limpede. 
Când zarzavatul e fiert, se dă drumul în oală racilor bine scurşi 
şi se mai lasă să fiarbă 5 minute din momentul când încep să 
dea în clocote. Se lasă să se răcorească, se curăţă de coajă, 
se scoate maţul din gâturi şi acestea împreună cu labele suut 
puse deoparte. Toate cojile şi curăţiturile (afară de punga 
stomacului, maţul şi cele două pietre albe) sunt pisate bine 
pe rând în piuliţă şi sunt puse să mai fiarbă cu 2 ceşti din 
2eama în care au fiert racii. 

Deoparte se rumeneşte într’o tigae 200 gr. de franzelă 
tăiată felii, fără să se înegrească. Se pune să fiarbă, cu puţină 
apă în care au fiert racii, se trec3 prin sită. Se amestecă cu 
zeama bine strecurată în care s’au fiert cojile pisate. Se subţie, 
după plăcere, cu zeamă de carne sau apă în care am fiert racii 
şi se adaugă un vârf de cuţit de boia de ardeiu. Se lasă să 
fiarbă totul împreună vreo 20 de minute, se mai strecoară 
odată printro sită fină, se adaugă gâturile şi labele curăţate, 
iar după ce s’a luat dela foc, puţin unt proaspăt cât o nucă. 
Se serveşte cu crutoane de pâine prăjită în unt. 
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B. CIORBE 


CIORBĂ ŢĂRĂNEASCĂ. 

Se taie i kg. de carne de vacă în bucăţi potrivite şi se 
pun la fiert într’o oală cu 2—3 litri de apă. Când începe să 
fiarbă se spumueşte de 2—3 ori. Se pune sare. Adaugi apoi 
o ceapă mijlocie, un morcov, un pătrunjel, o jumătate de ţe- 
lină, tăiate mărunt, o mână de fasole ţucără tăiată bucăţi de 
2 — 3 cm., şi mai la urmă un sfert de varză mică, 2 cartofi cu¬ 
răţaţi şi tăiaţi bucăţi, 2 — 3 roşii potrivite sau o lingură de 
bulion de roşii. Se lasă să fiarbă cât trebue, fără ca să se 
sfarme zarzavatul. Deoparte se fierbe 1 1. de borş şi se strecoară 
în oala în care fierbe zarzavatul. Se adaugă frunză de leuştean 
sau d.‘ tarhon, de pătrunjel şi de mărar. Se gustă de sare, se 
potriveşte de acru, mai adăugând la nevoie sare de lămâie to¬ 
pită deoparte în apă, sau zeamă de lămâie. Se lasă să mai dea 
vreo două clocote. 

CIORBĂ RUSEASCĂ CU SMÂNTÂNĂ. 

• 

Se fierbe carnea ca şi la borşul ţărănesc. Se pune tot zar¬ 
zavatul tăiat mărunt şi se adaugă şi puţină sfeclă tăiată ca fi¬ 
deaua. Se adaugă borşul fiert deoparte, verdeaţă, sare. In 
castron se bat bine 2 gălbenuşuri cu 2 linguri de smântână. 
Se toarnă borşul amestecând încet. Se serveşte. 

CIORBĂ DE VIŢEL 

Se fierb bucăţile de came şi se spumueşte. Se pune: mor¬ 
cov, rădăcină de pătrunjel, puţină varza şi ceapă tăiată mărunt. 
Se adaugă borşul fiert deoparte, verdeaţă şi sare. Se drege 
cu gălbenuş de ou şi smântână. 

CIORBĂ DE MIEL. 

Pui la fiert în apă cu sare capul şi bucăţi de carne de miel. 
Cum a dat în clocot, se spumueşte şi se adaugă: un morcov, 
un pătrunjel şi o ceapă mică tăiate mărunt. Când sunt fierte, 
se toarne borşul fiert deoparte şi strecurat şi se pune frunză 
de pătrunjel şi cozi de ceapă verde tăiate fin şi 2—3 linguri de 
orez ales şi spălat. Se lasă să fiarbă orezul, se gustă de acru 
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şi se drege în castron cu un gălbenuş şi 2 linguri de smântână. 
In loc de orez se pot pune găluşte, făcute dintr’un ou cu pu¬ 
ţină făină, fierte în ciorbă. 

CIORBA DE BERBEC 

Se taie bucăţi potrivite 3 /* kg. de carne de berbec. Se 
pune la fiert cu 3—4 1 . de apă, un morcov şi un pătrunjel. Se 
spumueşte, se potriveşte de sare. Când e carnea fiartă pe trei 
sferturi, se adaugă Va de varză tăiată ca tăieţeii, % kg. de roşii, 
şi un ardei gras tăiat mărunt. Odată cu ciorba se servesc ardei 
mici, iuţi. 

CIORBA DE BERBEC (ieţetă arabă^. 

Se trag câteva cepe, tăiate felii cu 2 linguri de untdelemn. 
Când încep ?ă se îngălbenească, se adaugă 1 kg. de roşii, cu¬ 
răţate de pieliţe şi tăiate în două, câţiva ardei tăiaţi felii, sare 
şi pip^r. (şi câteva frunze de mentă, facultativ!) Când sau 
muiat, se adaugă 2—3 1. de apă clocotită şi r kg. de carne de 
berbec. Se lasă să fiarbă la foc mic. Când e carnea fragedă, 
se scoate, se taie cuburi, se pune în castron, deasupra se toarnă 
supa şi se adaugă tăieţeii fierţi deoparte. Se serveşte fierbinte. 

CIORBA de pasăre 

Se face întocmai ca şi cea de miel. 

CIORBĂ PE PUI TÂNĂR. 

Intr’o oală cu 3 litri de apă se pune la fiert un morcov, 
o rădăcină de pătrunjel şi o ceapă tăiate mărunt. Când începe 
zarzavatul să fiarbă, se pune puiul tăiat în patru, precum şi 
labele, capul, pipota şi ficatul şi 2—3 linguri de orez ales şi 
spălat. Se pune sare. Se spumueşte, se adaugă borşul fiert 
deoparte şi strecurat, cozi de ceapă verde, mărar şi pătrunjel 
tăiate fin şi o roşie sau două, tăiate bucăţi şi fără seminţe. 

înainte de a servi se drege în castron cu un gălbenuş şi 
2 linguri de smântână. 

CIORBĂ DE POTROACE 

La ciorba de potroace borşul e înlocuit cu zeamă de varză. 
Se fierb aripele, picioarele, gâtul şi pipota de gâscă sau de 
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curcan, lăiate în bucăţi potrivite. Se adaugă un morcov, un 
pătrunjel, un sfert de ţelină şi o ceapă. Se adaugă şi 2— 3* lin¬ 
guri de orez ales şi spălat. Deoparte se fierbe zeama de varză, 
care se toarnă în oală când carnea şi zarzavatul sunt fierte. Se 
potriveşte de sare. Se pune puţin pătrunjel şi mărar verde 
tăiat fin. 

CIORBA DE BURTĂ (Schimbea). 

Se spală în mai multe ape şi se curăţă cu sare până rămân 
albe 1 kg. de burtă şi un picior de viţel. Se pun la fiert în 4 1. 
de apă cu sare, cu un morcov, un pătrunjel şi o ceapă întreagă, 
2 loi de dafin, câteva boabe de piper. Se lasă să fiarbă bine 
la foc potrivit. Se scoate burta şi după ce s'a răcorit, se taie 
ca nişte tăieţei mai groşi, deasemenea şi carnea de pe picior. 
Se pune într’altă oală, se strecoară zeama în care a fiert şi se 
lasă să mai dea vreo două clocote. Deoparte se bat 2 — 3 găl¬ 
benuşuri cu 2 linguri de oţet de vin sau o jumătate de lămâie 
şi se amesteca cu încetul cu zeama din oală. Se gustă de sare 
şi de acru, se serveşte fără să mai meargă îa foc. 

CIORBĂ DE PERIŞOA flE. 

Se pune la fiert într’o oală cu 2—3 1 . de apă, un morcov, 
un pătrunjel şi o ceapă tăiate mărunt şi osul dela carne, lă¬ 
sând să fiarbă bine. Se toarnă i litru de borş fiert deoparte 
şi strecurat, se adaugă verdeaţa tăiată fin, 2—3 roşii mici, că¬ 
rora li sau scos sâmburii, şi sare. Se lasă să dea câteva clo- 
(ote. Deoparte se face o tocătură din i/a kg. de came, cu mie¬ 
zul dela o felie de pâine muiat şi stors bine, cu o ceşcuţă mică 
de orez, puţină ceapă tocată fin, un ou, sare, piper. Se fac 
perişoare mici cu mâna udă şi se pun la fiert în ciorbă. îna¬ 
inte de a servi, se scoate osul din ciorbă şi se drege cu un găl¬ 
benuş şi cu 2 linguri de smântână. 

CIORBĂ DE DOVLECEI UMPLUŢI. 

Se pune zarzavatul cu apa la fiert şi anume: un morcov, 
un pătrunjel, o ceapă, puţină ţelină. Pe deoparte se aleg pentru 
umplut 3—4 dovleci tineri, mai subţiri, se rad de coajă, se 
taie în două şi se scobesc înăuntru. Pe de altă parte se ia 
Va kg. de came, din care se va face umplutura. Dacă are carnea 






os, acesta se pune la fiert împreuna cu zarzavatul. Carnea e 
trecută prin maşină împreună cu miezul dela o felie de pâine 
muiat şi stors bine, şi amestecată cu puţin orez ales, spălat şi 
înflorit mai înainte, un ou, o ceapă mică tocată, verdeaţă şi 
sare. Cu această tocătură se umplu dovleceii, care se pun la 
fiert în supa de zarzavat. Dacă mai rămâne umplutură, sc fac 
perişoare, care de asemenea se pun la fiert. Se fierbe i 1. de 
borş deoparte, se strecoară în oala cu dovleci şi se adaugă 
verdeaţă, câteva cozi de ceapă tăiate mărunt şi sare cât trebue. 
Se lasă să fiarbă la foc potrivit, până sunt dovleceii gata. In- 
tr’un castron se bate un gălbenuş cu 2 linguri de smântână şi 
se amestecă încet cu ciorba. 

CIORBA DE FASOLE VERDE. 

Intr’o oală cu 2 —3 litri de apă se pune la fiert un morcov, 
un pătrunjel şi o ceapă tăiate mărunt. Se adaugă în acelaşi 
timp Vs kg. de fasole grasă tăiată in bucăţi de 2 — 3 cm., ver¬ 
deaţă, cozi de Ceapă verde, un ardei gras tăiate mărunt şi două 
roşii mici, curăţate de seminţe. Când e aproape gata, se adaugă 
un litru de borş fiert deoparte şi strecurat. Se potriveşte de 
sare. Se poate mânca simplu, sau dres cu ou şi smântână. 

CIORBĂ DE CARTOFI ŞI FASOLE VERDE. 

Se pune la fiert într'o oală cu apă un morcov, un pă- 
pătrunjel şi o ceapă, toate întregi. Se adaugă 1/4 kg. fasole 
grasă tăiată în bucăţi de 2—3 cm., şi la urmă 2—3 cartofi cu¬ 
răţaţi şi tăiaţi în cuburi egale şi sare. Se lasă să fiarbă până 
încep cartofii să se sfarme. Se pune frunză de pătrunjel şi mă¬ 
rar tăiat fin şi 1 1. de borş fiert deoparte şi strecurat. Mai dă 
un clocot. Se scoate morcovul şi pătrunjelul şi se serveşte sim¬ 
plu, sau dres cu ou şi smântână. 

ciorba de cartofi şi sfecla. 

Se curăţă şi se taie ca tăieţeii o sfeclă mare (să avem cam 
o farfurie adâncă de sfeclă tăiată) şi se pune la foc într’o 
oală cu apă, cu un morcov întreg şi o ceapă tăiată mărunt. 
Când e sfecla aproape fiartă, se mai adaugă 2 — 3 cartofi cu- 
răţaţi şi tăiaţi subţiri, verdeaţă, sare. Când zarzavatul începe 
să se moaie se pune 1 1. de borş fiert deoparte şi strecurat. Se 
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lasă. să mai dea câteva clocote până e totul gata. Dacă vrem 
ca ciorba să aibă o culoare frumoasă roşie, punem deoparte 
într’o cratiţă câteva felii de sfeclă roşie, cu puţină apă fier¬ 
binte, să dea numai vre-o două clocote, până ce iese culoarea 
din sfeclă. Nu ţinem prea mult, căci sfecla se decolorează iute. 
Când e ciorba gata, scurgem această zeamă în oală. Servim 
dreasă cu smântână şi ou 

CIORBĂ DE CARTOFI. 

Se pun la fiert intr’o oală cu 2—3 1 . de apă, un morcov 
întreg şi o ceapă tăiată mărunt. Când a început să fiarbă, se 
adaugă 4—5 cartofi curăţaţi şi tăiaţi în bucăţi potrivite. Se 
pune sare şi verdeaţă multă, mărar, pătrunjel, cozi de ceapă 
verde, Jeuştean, toate tăiate mărunt. Se adaugă 1 1 . de borş 
fiert deoparte. Se potriveşte de acru şi de sare. 

CIORBA PE FASOLE BOABE. 

Se pune fasolea la fiert. După ce a dat vreo două clocote, 
se schimbă apa, dar se pune alta tot fierbinte. Se adaugă un 
morcov şi un pătrunjel întreg şi o ceapă tăiată mărunt. Când 
zarzavatul e aproape fiert, se pune sare, 1 1. de borş fiert deo¬ 
parte şi strecurat, 2—3 roşii fără seminţe şi verdeaţă, anume: 
mărar, pătrunjel, cozi de ceapă, leuştean. Se lasă sa dea totul 
împreună vre-o două clocote. 

CIORBĂ DE VERDEAŢA. 

Se pun la fiert într’o oală cu apă frunze de lobodă, frunze 
de sfeclă, cozi de ceapă verde, mărar, pătrunjel, cine vrea şi 
leuştean, tăiate mărunt. Se adaugă borşul fiert deoparte şi 
strecurat, sare, un vârf de cuţit de zahăr şi 2 linguri de orez 
ales şi spălat. Se lasă să fiarbă. Se serveşte aşa cum e, sau 
dres cu un gălbenuş de ou şi o lingură de smântână. 

CIORBĂ DE URZICI. 

Se aleg urzici tinere, se spală, se opăresc şi se pun la 
fiert într’o oală cu 2—3 1 . de apă. Se adaugă o ceapă tăiată 
mărunt, 2—3 linguri de orez sau păsat. Când totul e fiert, se 
pune borşul fiert deoparte, sau zeamă de varză (moare). Se 
potriveşte de sare, se lasă să mai dea un clocot şi se dă la 
masă. 
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CIORBĂ DE ŞTEVIE. 


Sc alege ştevia, se pune la fiert si ^ f 
borşul de urzici. Deoparte se trage o .. .. , face mtocInal , ca 

gură de untdelemn, se pune un vârf de lingurii t*° lin * 

rumeneşte şi se stinge cu apă. Se amestecă cu ciorh, fămă '. se 

să mai dea un clocot. In loc de orez, se pot pune la fiert^âtiva 
cartofi taiaţi mărunt. caţiva 


CIORBĂ DE PĂSAT. 


Se spală o farfurie adâncă cu păsat (crupe de porumb) 
şi se pune la fiert intr'o oală cu 2—3 1. de apă. Se adaugă ver¬ 
deţuri de tot felul tocate mărunt şi când totul e bine fiert se 
toaina t 1. de borş fiert deoparte. Se potriveşte de sare. 


CIORBĂ DE CURPENI (chitici de pădure). 

Vil . • • •• . . ^ ^ sunt vârfurile hameiului 

sălbatic, ieşiţi din pământ odată cu primăvara. Se aleg numai 

vârfurile foarte fragede, se spală şi se gătesc ca şi ciorba de 


CIORBĂ DE BUREŢI . 

Ciorba se poate găti cu bureţii proaspeţi cum au fost cu¬ 
leşi din pădure, sau cu din cei uscaţi pentru iarnă. Se pune 
la fiert într o oală cu 2—3 1. de apă, un morcov, pătrunjel 
mărar şi o ceapă. Se aleg bureţii să nu fie viermănoşi, se taie 
în două sau mai mărunt, şi se pun în oala cu zarzavat. Când 
sunt bine fierţi se adaugă 1 1. de borş fiert deoparte, se potri¬ 
veşte de sare şi se ţine să mai dea împreună câteva clocote 
Cine doreşte poate să adauge puţin rântaş făcut dintr’o ceapi 
tocată, rumenită cu puţină făină în untdelemn, şi stins cu apă 

CIORBĂ DE HRIBI (m&nălărci.) 

% 

Se face la fel cu ciorba de bureţi, dar se adaugă la fiert 
şi o mână de orez, sau de arpacaş, care fierbe mai uşor dacă 
e muiat de cu seară’ în apă. 









CIORBA de crap. 


Se taie zarzavat mărunt şi anume: morcov, pătrunjel, ceapă. 
Se pune să fiarbă cu apă, adăugând puţin orez ales şi' spălat 

Se curăţă crapul, se scoate osul amar dela cap, se spală 
bine, iar după ce a fost spintecat şi s’au scos maţele, se mai 
spală numai într’o apă, fără să-l ţii mult, ca să nu-i iasă dul¬ 
ceaţa. .Se taie bucăţi şi când zarzavatul e aproape fiert, se 
pune şi peştele în oală (deobiceiu se aleg bucăţile frumoase 
pentru prăjit sau altă mâncare, iar la ciorbă se pune capul şi 
coada). Se lasă să fiarbă la foc potrivit. Se spumueşte, se po¬ 
triveşte de sare. Când e aproape gata, se pune borşul fiert 
deoparte şi strecurat, precum şi o mână de verdeaţă tăiată mă¬ 
runt. Se ţine să mai dea împreună un clocot. Se serveşte rece 
sau cald. La fel se face ciorba de peşte mărunt. 

• 

CIORBA DE NISETRU 

_ 4 

Se face la fel ca ciorba de crap, adăugând la fiert, după 
plăcere, frunză de leuştean, tarhon, roşii curăţate dc pieliţe 

şi seminţe, şi puţină boia de ardeiu. La fel se face şi ciorba de 
morun. 


CIORBĂ de peşte cu zeamă de varza. 

Se potriveşte de acră zeama de varză, adăugând apă dacă 
trebue. Se lasă să fiarbă cu zarzavat tăiat mărunt: morcov, 
pătrunjel, ceapă. Când acesta e aproape gata, se pune peştele 
cmăţat şi tăiat în bucăţi potrivite. Se ţine să fiarbă cât tre¬ 
bue, se spumueşte, se potriveşte de sare şi se adaugă după 
plăcere verdeaţă tăiată mărunt (mărar, pătrunjel, tarhon, ctc.). 


CIORBĂ DE CHITICI (peştişori mărunţi) 

Se taie mărunt mult zarzavat de supă, şi se pune ia fiert 
într o oală cu apă. Se curăţă peştişorii mărunţi de maţe, strân- 
gându-i dela coadă spre cap, iar dacă sunt mai mari şi au 
solzi, se curăţă şi de solzi. Se spală şi se pun la fiert în apa 
cu zarzavat. Se adaugă borşul fiert deoparte, se potriveşte de 
sare. Peştele nu se fierbe prea mult ca să nu se fărâme. Când 
e a P roa P e gata, se adaugă o mână de verdeaţă tocată. 
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CAPITOLUL IV 


MÂNCĂRI DE OUA 

OUA FIERTE 

Ouăle de fiert trebue să fie foarte proaspete. Ouăle care 
se pun la fiert trebue să fie curate, deci trebuesc totdeauna 
spălate mai înainte. P.etelc care nu se duc, se freacă uşoi cu 
puţină sare fină. 

Ouăle se pot fierbe in mai multe feluri, ca să rămână 
cleioase. 

1. Se pune într'o cratiţă apa să clocotească. Când e in 
clocote, se trage pe marginea maşinci, sc pun ouăle cu grijă, 
cu o lingură, ca să nu crape, se acopere cu un capac, şi se 
lasă astfel 4 minute fără să mai dea în clocot. 

2. Se aşează ouăle în cratiţă, acoperite cu apă rece şi se 
pun pe maşină la foc iute. Când apa dă în clocote, ouăle sunt 
gata. Se scot imediat din apă. 

3. Se pune la fiert în cratiţă apă suficientă ca să poată 
acoperi bine ouăle. Când apa fierbe, se dă cratiţa la o parte, 
se pun ouăle cu o lingură încet ca să nu se spargă, se acopar 
şi se pun iar la foc sa dea în clocot. Din acest moment se ţin 
3 minute pe foc. Se scot îndată din apă. 

4. Se pune cratiţa cu apă la fiert. Când apa clocoteşte se 
pun ouăle cu o lingură încet ca să nu se spargă. Se acopăr şi 
se lasă la foc iute să clocotească numai un minut. Se ia era- 
tiţa cu totul la o parte de pe foc şi se mai lasă astfel încă 5 
minute ouăle în apă. Acest fel de a fierbe ouăle are avantajul 
că pot fi lăsate încă puţină vreme în apă. ca să se ţină fierbinţi, 
fără ca să se întărească prea tare. 
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OU A JUMĂTATE TARI {Oeufs mollets). 


Ouăle jumătate tari au albuşul întărit, iar gălbenuşul moale. 
Se aleg ouă foarte proaspete şi se pun la fiert în apă care do*- 
coteşte, şi destulă ca să le acopere cu totul. Se lasă pe foc 
iute să fiarbă 6 minute. Se scurge apa fierbinte şi se toarnă 
peste ele apă rece, în care se ţin încă 5 minute. Sunt desghio- 
cate cu grijă, şi destui de repede, ca să nu se răcească de tot. 
Pentru a -1 curăţa uşor, iei oul în mână stângă şi-l loveşti uşor 
de jur împrejur cu lama unui cuţit. Coaja se sparge în bu¬ 
căţi mici şi se desface uşor de pe ou. Când inu -1 serveşti ime¬ 
diat, se ţine în apă călduţă. 

OUĂ CU SPANAC. 

Se pregăteşte spanacul (pag. 231), pentru 6 ouă 1 kg. de 
spanac. Deoparte se prăjesc în unt atâtea feliuţe de pâine câte 
ouă vrem să servim. Feliile să fie de 1 cm. grosime, cam de 
mărimea oului şi puţin scobite la mijloc, ca să stea oul dea¬ 
supra. Se fierb ouăle jumătate tari, se curăţă şi se aşează câte 
unul fiecare peste o felie de pâine prăjită. Deasupra se toarnă 
piureaua de spanac, fierbinte. Se pun împrejur bucăţele de 
albuş de ou răscopt. 

SUFLfe CU OUĂ. 

Se fierb ouăle jumătate tari, şi se aşează într’o farfurie de 
sticlă unsă cu unt. Deoparte se face următorul sos de făină: 
Se trage în unt o lingură de făină (25 grame). înainte de 
a începe să se îngălbenească, se stinge cu jumătate kg. de 
lapte fierbinte. Se amestecă mereu cu lingura, ca să nu se 
facă cocoloşi. In acest sos se adaugă puţină ceapă şi morcov 
tăiate mărunt, şi care au fost înăduşite în unt. Se pune sare 
şi un praf de piper alb. Se amestecă toate bine, se trag pe mar¬ 
ginea maşinei şi se lasă să fiarbă încet vreo jumătate de ora 
ca să scadă. Se amestecă din timp în timp ca să nu se prindă. 
Când e destul de gros, se trece prin sita, se amestecă cu 2 
albuşuri bătute spumă, se toarnă peste ouă, se presoară cu 
parmezan ras şi se dă la cuptor la foc potrivit. Se aşează pe 
grătar, ca să aibă căldură mai mult de sus şi să nu se întărească 
ouăle. B gata într’un sfert de oră. 
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OCHIURI ROMANEŞTI. 

Se pune apa la fiert, cu puţina sare, într’o cratiţă cu pe¬ 
reţii scunzi. Cratiţa trebue să fie destul de mare, ca ouăle să 
nu fiarbă înghesuite unele în altele şi să poată fi uşor scoase 
din apă. Când apa clocoteşte, se iau ouăle unul câte unul, se 
sparg şi li se da drumul în cratiţă, binişor, ca să nu se sfarme. 
Se acopere cratiţa, se trage mai la o parte, pe foc mic, astfel 
ca să nu mai clocotească. Se ţin aşa trei minute, până ce al¬ 
buşul e coagulat fără ca gălbenuşul să fie răscopt. Se scot cu 
grijă’ cu o lingură lată, găurită, S 3 aşează pe farfuria cu care 
vor fi servite la masă, şi se toarnă peste ele unt topit fierbinte, 
l^i fiert se poate adăuga puţin oţet, cam o lingură la litru de 
apa. Acesta face ca albuşul să nu se resfire în apă şi să se 
coaguleze egal în jurul gălbenuşului. Ouăle pregătite astfel, 
trebuesc alese tot atât de proaspete ca şi ouăle de fiert. 

OCHIURI CU BRÂNZĂ. 

Se fac ochiuri româneşti, fierte în apă cu puţin oţet, ca 
să fie albuşul frumos prins în jurul gălbenuşului. Se scurg şi 
se aşează într’o farfurie unsă cu unt şi care merge la cuptor. 
Deoparte se face un sos alb, din jumătate lingură de unt în 
care se trage jumătate de lingură de făină. Se stinge cu o 
ceaşcă mare de lapte şi se adaugă 4 5 linguri pline de par¬ 

mezan sau altă brânză rasă. Se lasă să fiarbă sosul vreo cinci 
minute, amestecându -1 mereu, ca să nu se prindă pe fund. 

Se toarnă peste ouă, se presară cu parmezan ras şi se dă 
cinci minute la cuptor, la foc foarte iute. Se poate servi ime¬ 
diat şi fără să fie dat la cuptor. 

OCHIURI CU PRAZ 

Se pregătesc ochiuri româneşti, şi se aşează într'o farfurie 
ce merge la foc, fiecare ou bine scurs, pe o felie de pâine pră¬ 
jită îri unt. Deoparte se face un sos alb ca mai sus, în loc de 
brânza însă se pune un praz tăiat ca fideaua şi care a fost înă¬ 
buşit în unt. Se toarnă peste ouă. Se presară cu parmezan îas 
şi se dă la cuptor, la foc iute. 

OCHIURI LA CAPAC. 

Ochiurile la capac se pregătesc în farfurioare de sticlă ce 
merg la foc, şi cu care pot fi servite şi la masă. 1 rebu^sc 
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atâtea farfurioare câte persoane sunt şi se socotesc câte 2 ouă: 
de persoană. Mărimea farfuriei trebue să fie potrivita, cam de 
cm. diametru, ca să încapă numai bine 2 ouă în ea. 
Se aşează farfurioarele pe maşină şi se pune în fiecare câte 
o bucăţică mică de unt proaspăt, cam cât o jumătate de nucă. 
Când untul e topit, se sparg ouăle, cu grijă, şi li se dă drumul 
în farfurioară. Sare se pune puţină numai pe albuş, căci pe 
gălbenuş ar lăsa urme albicioase, care strică aspectul ouălor. 
Se ţin pe maşină cam 4 minute, la foc mic, până albuşul de¬ 
vine lăptos. Adevăratul ou la capac se face la cuptor, nu pe 
maşin<.. Operaţia e la fel ca mai sus, doar că după ce s’au pus 
ouăle în capac şi s’au sărat, se bagă la cuptor. Se servesc la 
masă cu capac cu tot. 

OCHIURI IN FORMĂ. 

Se pune la foc o tigae specială pentru ochiuri, cu 6 sau 
8 adâncituri (fig.). In fiecare adâncitură se pune câte o bucă¬ 


ţică de unt proaspăt ceva mai 
mult ca la ochiurile la capac, 
ca sa nu se prindă de loc de 
lund şi să poată fi scoase uşor 
din formă, şi se dă drumul 
la câte un ou. Rrocedeul e ace- 
laş ca şi pentru ochiurile la ca¬ 



pac. Acestea însă se scot din formă şi se servesc pe şuncă fier¬ 
binte, pe spanac, pe biftec, etc. 

OCHIURI LA CAPAC CU SMÂNTÂNĂ. 

Se pregătesc ochiurile la capac după cum am arătat mai 
sus, doar că se întrebuinţează o singură formă de porţelan 
cu marginile scunde, care merge la foc. Când ochiurile încep 
să se prindă, se toarnă peste ele puţină smântână în care se 
amestecă un vârf de cuţit de făină, şi un praf de sare, iar dea¬ 
supra se presară parmezan ras. Se dau puţin la cuptor. 

OCHIURI CP SOS DE ROŞII. 

Se pregătesc ochiurile întocmai ca mai sus. In loc de smân¬ 
tână însă, se toarnă deasupra un sos de roşii (pag. 50), se 
presară cu parmezan ras şi se da la cuptor. 


88 






OCHIURI CU SLĂNINA. 


Intr’o farfurie unsă cu unt şi care merge la foc se pun 
feliute subţiri şi nu prea mari de slănină fiartă şi deasupra 
bucăţele tot destul de subţiri de şvaiţer. Când acestea s’au în¬ 
fierbântat, se sparg ouăle cu grijă, deasupra, se sărează, se 
pune o lingură—două de smântână (ioo gr. la 6 ouă) şi se 
dau la cuptor la foc iute; se ţin 6 până la 7 minute. 

OCHIURI IN TOMATE 

Se aleg pătlăgele roşii netede şi destul de mari, ca să în¬ 
capă în fiecare un ou. Se taie capacul, se golesc de miez, se 
pune în fiecare câte o bucăţică mică de unt proaspăt şi un praf 
de sare ; se aşează într’o tavă unsă bine cu unt. Se dau la cup¬ 
tor la foc iute, şi se ţin vre-o 10 minute până ce încep să se 

moaie. 

Sj scurg de zeama ce-au lăsat-o, şi se aşează pe o farturie 
ce merge la foc. Intre timp pregătim atâtea ochiuri in apă, 
câte roşii avem. Se pune în fiecare roşie câte o feliuţă de şuncă 
rumenită în tavă, sau câteva felii de ciuperci înăbuşite în unt. 
Deasupra se aşează oul bine scurs de apă. Se dau câteva mi¬ 
nute la cuptor, şi se servesc. 

OCHIURI IN CUIB . * 

Sc taie atâtea felii de „parizer", câte ochiuri dorim să pre¬ 
gătim. Se încinge untură într’o tigae şi se aşează feliile de câr- 
naţi. La căldura, pieliţa din prejur se strânge, prefăcând felia 
de parizer într’un cuib, în care se sparge câte un ou. Se presară 
albuşul cu puţina sare, şi se ţine pe maşină, până sunt ochiurile 
gata. Se aşează pe farfurie cu frunze de cresson împrejur. 

Pentru ca să iasă bine cuiburile, e neapărat nevoe ca fe¬ 
liile de parizer să fie întregi. 

OCHIURI PE SALATĂ 

Se alege frunza de salată verde, şi se undeşte in apă să- 
sărată. Se scurge bine de apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit la 
foc mic, cu o bucată de unt. Se la seama să nu se prindă de 
cratiţă. Se aşează pe fundul unei farfurii ce merge la foc. Se 
sparg ouăle deasupra, se pune sare pe albuş şi piper alb cine 
doreşte, o lingură de unt topit şi se dă la cuptor, până ce ouăle 
încep să se prindă. 
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OCHIURI PE SPANAC. 


Se alege V» kgr. de spanac, se opăreşte, şi se inăduşe în 
unt cil puţină sare. Deoparte se face un sos de făină (pag. 52), 
din 1/2 lingură unt şi */* lingură făină care se stinge cu o ceaşcă 
de zeamă de came. Când e potrivit de gros se amestecă cu 
un gălbenuş de ou. Se unge cu unt o formă de sticlă ce merge 
la foc, se pune spanacul, deasupra se aşează 6 ochiuri, fierte 
în apă, sau făcute în formă (pag. 88), iar peste acestea se 
toarnă sosul de făină. Se presară puţin parmezan sau şvaiţer 
ras, şi se ţine câteva minute la cuptor, până începe să se rume¬ 
nească deasupra. Se serveşte în formă. 

OUĂ IN CUIB. PE SPANAC. 

Se alege spanacul (pag. 231) şi se fierbe. Se lasă Ia o parte, 
la cald, ca o lingură de spanac, iar restul se aşează într’un 
gratin ce merge la foc, cu o lingură, două de unt. Se presară 
parmezan ras, şi se pune puţină smântână. Deoparte se bat 
albuşurile dela atâtea ouă, câte dorim să servim, se adaugă 
sare, şi se toarnă peste spanacul din gratin. Se netezeşte al¬ 
buşul cu dosul lingurei şi din loc în loc se fac găuri rotunde, 
cât să încapă un gălbenuş. La mijloc se face o gaură ceva 
mai mare, în care se aşează spanacul păstrat la caid. In fie¬ 
care gaură se pune câte un gălbenuş, cu grijă, să rămână în¬ 
treg. Sc presară totul cu parmezan ras, şi se dă la cuptor, la 
foc potrivit, până se prinde gălbenuşul. Se serveşte în formă. 

OUĂ PRĂJITE IN UNTDELEMN. 

Pentru a pregăti acest fel, ouăle trebue să fie tot atât de 
proaspete ca cele de fiert. Se pune într’o cratiţă mică, ca un 
pahar de untdelemn, şi se dă la foc bun. Se sparge un ou pe 
o farfurioară, se sărează,- şi se dă drumul în untdelemn, când 
acesta începe să fumege. Cu o lingură se adună albuşul peste 
gălbenuş astfel ca oul să-şi păstreze cât mai bine forma. Când 
e bine rumenit pe toate părţile se scoate cu lingura cu găuri, 
şi se pune* pe o sită. Se continuă la fel cu celelalte ouă. E> mai 
prudent să se facă ouăle pe rând, şi nu mai multe odată, ca 
să nu se lipească unele de altele ne mai păstrându-şi forma. 
Se sen' esc cu sos, sau pe lângă friptură, pe lângă peşte, etc. 
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JUMĂRI MOLDOVENEŞTI (Scrob). 


Se pune la topit untul într’o tigae. Deoparte se bat ouăle 
într’un castron, se adaugă de fiecare ou câte o lingură de lapte 
şi sare cât trebue. Ouăle nu trebuesc bătute prea mult, doar 
atât cât se amestecă bine albuşul cu gălbenuşul. Se toarnă 
peste untul fierbinte, în cratiţă şi se amestecă cu lingura la foc 
până încep să se întărească. 

JUMĂR1 CD SLĂNINĂ. 

In t tigaia în care se vor face jumările se pun bucăţele mici 
dc slănină şi se lasă să se rumenească la foc potrivit. Deo¬ 
parte se bat ouăle cu laptele, se adaugă sare, ţinând seama să 
nu fie slănina prea sărată, se toarnă peste slănina rumenită şi 
se amestecă la foc până încep să se întărească. Se pot face la 
fel cu şuncă tăiată mărunt. 

JUMĂRI CU BRÂNZĂ 

Se bat 6 ouă cu 3 linguri de smântână şi sare cât trebue. 
Se toarnă în tigaia în care s’a înfierbântat untul. Se amestecă 
şi când încep sa se prindă, se pun 2 linguri pline de parmezan, 
şvaiţer sau caşcaval ras. Se serveşte cu garnitură de cubu- 
şoare de pâine prăjite în unt. 

JUMĂRI CU CEAPĂ. 

Intr’o tigaie se rumeneşte cu unt o ceapă tăiata în felii 
foarte subţiri, cu grijă, să nu se înegrească. Deasupra se toarnă 
ouăle bătute cu lapte. Se pune sare. Se amestecă până sunt 
gata. 

JUMĂRI CU SARDELE DE LISSA . 

Se pune untul în cratiţă la înfierbântat. Se bat ouăle cu 
lapte deoparte, se adaugă la 6 ouă 2 sardele de Lissa spălate, 
curăţate de oase şi tăiate în bucăţele mici. Se toarnă în tigaia 
cu untul fierbinte. Se serveşte cu un sos de roşii. 

JUMĂRI CP VÂRFURI DE SPARANGHEL 

Se fierbe sparanghel verde în apă cu sare. Se scurge bine, 
şi se taie vârfurile, şi atât din cozi cât nu sunt aţoase, în bucă- 
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ţele cam de 2 cm. lungime. Deoparte se pregătesc jumările, 
şi când sunt aproape prinse se adaugă sparanghelul. Se ame¬ 
stecă uşor, cu o lingură de lemn, ca să nu se sfarme. Se poate 
servi cu garnitură de sparanghel fiert, tăiat în bucăţele mici, 
şi tras în unt. 

JUMĂRI CU PĂTLĂGELE VINETE ŞI ROŞII, 

Se curăţă de seminţe şi se scurg de apa lor 2—3 roşii 
mijlocii şi bine coapte. Se pun într’o cratiţă cu unt, cu un 
căţel de usturoiu sfărmat, sare şi o bucăţică mică de zahăr. 
Se lasă să scadă la foc mic, vreo jumătate de oră. Se taie în 
felii subţiri de */* cm. o vânătă, astfel ca să avem vreo 10—12 
felii. Se undesc în apă cu sare, şi se ţin sub teasc vre-o 20 de 
minute ca să se scurgă apa din ele. Se bat apoi în făina şi se 
prăjesc în untură. Trebuesc făcute in ultimul moment, ca să 
nu se moaie până sunt servite. Deoparte se face un scrob 
obişnuit din 6 ouă, şi se aşează pe o farfurie de servit mai 
adâncă. La mijloc se face loc cu o lingură şi se toarnă sosul 
de roşii, iar de jur împrejur se pun vinetele prăjite. 

ROŞII UMPLUTE CU JUMĂRI. 

Se pregătesc roşiile întocmai ca pentru „ochiuri în to¬ 
mate* *. (pag. 89). Deoparte se pregătesc jumări din atâtea ouă 
câte roşii dorim să umplem. Când roşiile încep să se moaie, 
se umplu fiecare cu jumări, iar pe deasupra se presară par¬ 
mezan ras. Se dau o clipă la cuptor şi se servesc foarte fier- 
binţi. 

jumări cu MANCARE de rinichi. 

Se pregătesc jumări moldoveneşti şi se amestecă cu câ¬ 
teva roşii curăţate de coaje şi de seminţe, tăiate bucăţi. Se 
aşează pe farfurie, se face loc la mijloc, şi se toarnă o mâncare 
de rinichi cu ciuperci (pag. 188). Se serveşte foarte fierbinte. 

JUMĂRI IN FORMA 

Se pregătesc jumări moldoveneşti, la care se adaugă câ¬ 
teva t iuperci tăiate felii şi înăbuşite în unt. Jumările trebue 
să fie mai puţin prinse ca de obiceiu. Se dau deoparte, şi se 
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adaugă la jumări din 6 ouă, un ou crud. Se amestecă, şi se 
umplu mici forme unse cu unt. Se aşează formele într'o cra- 
tiţă cu apă, şi se ţin pe maşină, la bain mărie, până încep ju¬ 
mările să se întărească. Se răstoarnă pe felii de pâine prăjită 
in unt, iar împrejur se toarnă un sos de roşii sau sos de ou 
(sos mousseline pag. 52). 

OMLETĂ. 

Tigaia pentru omletă trebue să fie dintr’o fontă groasă. 
Când e subţire, omleta se arde înainte de a se coace. Trebue 
sa fie de mărime potrivită cu numărul ouălor, adică de vre-o 
25 cm. diametru la marginea de sus, pentru 6 ouă. 

Se bat ouăle, se adaugă la 6 ouă 2 linguri de lapte, sau 
o lingură de smântână şi sare. Ouăle se bat în ultimul moment 
şi atât numai cât se amesteca 
oine gălbenuşul cu albuşul, nu 
mai mult. Se pune tigaia cu o 
lingură de unt la foc tare şi când 
sa înfierbântat untul, se toarnă 
ouăle bătute. Când începe să se Tigac pentru omleta, 
întărească, se introduce pe de- 

desupt un cuţit cu vârful lat, sau se mişca iute tigaia, ca să 
nu se prindă omleta pe fund. Cu ajutorul cuţitului se împă¬ 
tureşte omleta în trei, după ce s*a pus garnitura dorită şi se 
serveşte. 

Garnitura la omletă poate fi de: 

1. Piure de spanac sau foi de spanac întregi, opărite şi 
înăbuşite în unt. 

2. Roşii înăbuşite în unt, după ce s’a scos seminţele. 

3. Vârfuri de sparanghel fiert în apă şi tras cu unt. 

4. Brânză, şuncă, etc. 

OMLETĂ CV VERDEAŢA 

După ce sunt ouăle bătute şi s’a pus lapte şi sare, se 
adaugă ca o lingură de frunză de pătrunjel, mărar şi cozi de 
ceapă verde sau arpagic, tăiate foarte fin. Se coace ca şi om¬ 
leta simplă. 

OMLETĂ CP ŞUNCĂ 

Se face ca mai sus; în loc de verdeaţă, se 'pune şuncă 
tăiată mărunt. • 
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OMLETA CU SLĂNINĂ. 


Se pun în tigaie bucăţele de slănină ca să se rumenească 
puţin, fără a se înegri. Se toarnă deasupra ouăle bătute. Se 
coace. 


OMLETĂ CU CIUPERCI. 

Se spală vreo 4 —5 ciuperci de mărime potrivită, şi se taie 
în felii foarte subţiri. Se înăbuşe în unt, până ce se moaie şi 
scade zeama ce-o lasă. Se încinge untul în tigae. Se toarnă 
ouăle bătute; când încep a se prinde se pun ciupercile. Se 
coace. 


OMLETĂ CU CEAPĂ. 

Se taie o ceapă în felii foarte subţiri şi se rumeneşte în 
unt. Se toarnă deasupra ouăle bătute. Se coace. 


OMLETĂ CU FICAŢI DE PASĂRE. 

Se taie felii un ficat de curcan sau 2—3 ficaţi de găină, 
se trag în unt, se pune sare şi un praf de făină. Se face o om¬ 
letă obicinuită, când e gata se toarnă deasupra mâncărica de 
ficaţi, se împătureşte în trei şi se serveşte. Aceiaşi omletă se 
poate servi şi cu mâncărica de rinichi. 


OMLETĂ CU CARTOFI (omletă economică). 

Se socoteşte câte un ou de persoană, şi de fiecare ou doui 
cartofi mijlocii. Se fierb cartofii cu coajă, se curăţă, şi se sdro- 
besc de calzi cu furculiţa. Se amestecă cu gălbenuşul, se 
adaugă sare, piper, şi la urmă albuşul bătut spumă. Se coace 
ca şi omleta obişnuită. 

OUĂ UMPLUTE IN COAJA LOR. 

Se fierb ouăle tari, după ce au fost bine spălate. Se lasă 
să se răcească. Se taie în lung, in două cu un cuţit ascuţit şi 
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se ia seama să nu se sfarme coaja. Se scoate albuşul şi gălbe¬ 
nuşul pe un fund de lemn, iar cojile se lasă 1 a o parte. Se toaca 
oul destul de mărunt fără ca să se sdrobească de tot. Se adaugă 
la 6 ouă o lingură plină de caimac sau de smântână şi miezul 
muiat în lapte dela o felie subţire de franzelă. Se amestecă 
totul până nu se mai cunoaşte pâinea; se pune sare, piper alb 
şi mărar tăiat fin. Cu această pastă se umplu puţin bombat 
cojile de ou, se bat pe deasupra în pesmet fin şi se prăjesc în 
unt numai pe partea umplută. Se servesc calde. 

* 

Se fierb ouăle tari, şi se taie în două, cu coajă cu tot, în¬ 
tocmai ca mai sus. Albuşul şi gălbenuşul se toacă şi se ame¬ 
steca, la 6 ouă cu 3 — 4 ficaţi de pui sau un ficat de curcan, 
înăduşit în unt şi trecut prin maşină, 2 linguri de şvaiţer ras, 
2 linguri de smântână, sare, piper şi puţină verdeaţă tocată. 
Se procedează apoi întocmai ca mai sus. 

OUA UMPLUTE CU SARDELE DE LISSA. 

* 

Sc fierb ouăle tari, se curăţă şi se taie în doua în lăţime. 
Se taie foarte puţin din capetele rotunde, astfel ca jumătăţile 
de ouă să poată sta în picioare ca nişte păhărele. Se trec găl¬ 
benuşurile prin maşină, împreună cu o franzeluţă muiată în 
lapte şi stoarsă bine, şi cu una sau două sardele de Lissa spă¬ 
late şi curăţate de oase. Se freacă toate la un loc cu o bucă¬ 
ţică mică de unt proaspăt, se mai adaugă pătrunjel tăiat fin, 
puţin piper şi sare dacă mai trebue. 

Umpli ouăle cu acest amestec. Umplutura rămasă se subţie 
cu puţină smântână şi se pune într'o farfurie ce merge la foc, 
unsă cu unt; deasupra aşezi ouăle frumos şi presări cu pes¬ 
met fin şi câteva bucăţele mici de unt. Acoperi cu o hârtie 
unsă cu unt, ca să nu se înnegrească pesmetele şi dai la cuptor, 
la foc potrivit. Se servesc calde. 

OUA UMPLUTE CU FICAŢI. 

Se fierb 6 ouă tari, se lasă să se răcească, se curăţă şi se 
taie în două. Se trec prin maşina de tocat câţiva ficaţi de pa¬ 
săre fierţi, precum şi gălbenuşurile răscoapte. Se freacă totul 
împreună cu puţin unt, cu un gălbenuş crud, sare, piper şi 
puţina frunză de pătrunjel tocat fin. La urmă se adaugă şi un 
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albuş făcut spumă. Cu acest amestec umpli albuşurile iar 

Dui Wo Z< “ SUbtii , CU ° lin ^ ră de fântână şi i 
pui intr o farfune ce merge la foc şi unsă cu unt. Deasupra 

aşezi ouăle peste ele put un strat de smântână, presări pes¬ 
mete fin şi dai la cuptor cam un sfert de oră Acelisi fel se 
poate pregăti înlocuind ficaţii cu şuncă fiartă, sau resturi de 
came de pasăre date prin maşină. 

OPĂ UMPLUTE CU CREIER 

{Vezi pag. 181). 

OUA UMPLUTE CC ROSfî 

Iungfme fi Se “ Cură * ă ?i se taie în două în 

zv.S’îrr? 7 

coa ă si de slminte C adaugă 2 ~d mijlocii, curăjate de 
oaja şi de seminţe. Se pune sare şi piper. I n ij psă de Dăt . 

SeTuZrr, pune ,° iingură de buii ° n - cu a ^ eas,ă com. 

SSăTl.n'S ™ Tj " «*“ '» “>P»r. S. fgS 

nttură pe lângă piurd de cartofi sau de spanac. 8 

OUĂ UMPLUTE CU BRÂNZĂ 

Se sco/l%h 6 ° Uă t f ri< Se se taie în doi »ă în lungime, 

f i nu 5 urde 5 l se freacă într’o strachină cu 2 eălbe- 
şun crude, puse pe rând. Se adaugă 2 linguri de brânză 

bîne ILTZY* Smân!ână ’ Sare * P^in pipefX &5S2 

T h C “ ° smântână 8**să. Cu această compo- 
ras l ’ pâ " â în mar £ ini - Se P resară cu par- 

S foc iute T ?ea2a ** ° tavă Unsă cu unt - Se dă la cuptor 
«a foc iute. In io minute sunt gata. Deoparte se face un J 

pTfarfurk de Sm ^ tână Cu P u f ini făi ^. Se aşează ouăle 
P tarturia de servit şi se toarnă sosul fierbinte împrejur. 

OPĂ UMPLUTE CU PESTF 

şalău căruia^^ Uiestun de peşte ca morun, nisetru sau 
şalău căru.a . s au scos oasele. Sa fierb ouăle tari, se curăţă 
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■şi se taie în două In lungime. Se face deoparte, din jumătate 
lingură de unt, şi jumătate lingură de făină, stins cu puţin 
lapte, un sos alb, ca o smântână mai groasă. Jumătate din 
acest sos se amestecă cu gălbenuşurile frecate şi cu peştele 
tăiat mărunt. Se pune sare. Cu compoziţia aceasta se umplu 
•ouăle, cât se poate de pline, astfel ca să vie până în marginea 
albuşului. Sosul rămas se amestecă cu o lingură bună de 
smântână şi se toarnă într’o farfurie de sticlă ce merge la foc. 
Deasupra se aşează ouăle, se stropesc cu unt topit, se presară 
cu parmezan amestecat în două cu pesmet fin. Se dă la cuptor, 
la foc iute. 

OUA UMPLUTE, PAN t 

Se fierb 6 ouă tari, se curăţă de coajă, şi se taie în două 
în lungime. Se scot gălbenuşurile şi se trec prin sită. Se face 
un sos alb bine legat din o lingură de unt în care se trage o 
lingură de făină. Se stinge cu o ceaşcă de lapte. După ce s’a 
Tăcorit, se amestecă cu gălbenuşurile date prin sită, cu 2 lin¬ 
guri de şvaiţer sau parmezan ras, sare, piper. Se umplu ju¬ 
mătăţile de albuş, dându-le forma de ou întreg. Se dau prin 
făină, ou bătut şi pesmet şi se prăjesc în untură multă. Se 
servesc cu sos de roşii. 

CROCHETE DE OUĂ. 

Se fierb 6 ouă tari, se curăţă de coajă, şi se toacă mărunt. 
Se face un sos alb foarte legat din jumătate lingură de unt 
în care se trage o jumătate lingură de făină. Se stinge cu o 
ceaşcă de lapte şi se lasă să fiarbă, până e sosul gros ca o 
-piur£. Se lasă să se răcorească, se amestecă cu ouăle tocate, 
se adaugă sare, piper şi puţin mărar. Se fac crochetele ca mai 
jos, se dau prin făină, ou bătut şi pesmet şi se rumenesc în 
untură. 

* 

Se fierb 6 ouă tari, se curăţă de coajă şi se dau prin ma¬ 
şină, sau se toacă mărunt pe un fund de lemn.' Se amestecă 
împreună cu 2 ouă crude, 2 linguri de pesmet foarte fin, sare. 
piper, frunză de pătrunjel tăiat mărunt şi o lingură—două 
de smântână groasă, după consistenţa compoziţiei. Ca să fie 
mai gustoase, adăugăm, dacă avem la îndemână 2—3 ciuperci 
mijlocii, tocate foarte mărunt, şi înăbuşite în unt. Din această 
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compoziţie se fac crochete de lungimea degetului, dar mult 
mai groase (ca un cârnat obişnuit), se dau prin pesmet şi se 
prăjesc în untură foarte fierbinte. Se servesc ca garnitură la 
orice legumă. 

GOGOŞI DE OP IN ALUAT 

Se pregăteşte puţin sos „Bdchamel“ bine legat. (pag. 53). 
Se fierb ouăle răscoapte, se curăţă şi se toacă nu prea mărunt. 
Se amestecă cu sosul, se adaugă un gălbenuş la 6 ouă răs¬ 
coapte, se potriveşte de sare şi piper. Se lasă să se răcorească. 
Cu mâna muiată în faină se fac perişoare, se moaie într’un 
aluat de clătite (pag. 307) şi se prăjesc pe toate părţile în 
untură multă. Se servesc cu sos de roşii. 

OUĂ RĂSCOAPTE PORTUGHEZE. 

Se fierb ouăle tari, se curăţă şi se taie în felii. Deoparte 
se spală câteva roşii nu prea coapte, se scot seminţele, se taie 
felii. O parte din aceste roşii se aşează pe fundul unei farfurii 
ce merge la foc bine unsă cu unt. Se presară puţină sare. 
Deasupra se aşează feliile de ouă, apoi încă un rând de roşii. 
Se mai dă sare, se pune unt topit, se presară parmezan ras. 
Se dă la cuptor la foc potrivit. 

OUA TARI CU CARTOFI 

Se fierb 6 ouă tari; se curăţă şi se taie felii. Se fierb dea- 
semenea 5 — 6 cartofi mijlocii cu coajă; când s’au răcit, se cu¬ 
răţă şi se taie felii rotunde. Se unge o farfurie de sticlă ce 
merge la foc cu unt şi se aşează câte un rând de cartofi şi unul 
de ouă. Deasupra se toarnă sosul următor: se prăjeşte o ceapă 
rasă cu unt şi o jumătate de lingură de făină. Se stinge cu o 
ceaşcă mare de lapte fierbinte, şi se lasă să fiarbă până se 
face ca o smântâjiă nu prea groasă. Se adaugă sare, piper şi 
puţin parmezan sau brânză albă rasă. Dacă ni se pare că sosul 
sa făcut prea gros, se subţiază cu puţină apă fierbinte. Se 
toarnă sosul peste cartofii şi ouăle din farfurie, se pun deasu¬ 
pra câteva bucăţele de unt, se presară cu parmezan şi se dă 
la cuptor. Se poate pregăti acest fel, înlocuind sosul cu un 
pahar bun de smântână la care s’a adăugat un praf de făină. 
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• OUĂ UMPLUTE CO SARDELE (reci). 

(Pag. 22). 

OUĂ UMPLUTE PICANTE (reci). 

(Pag. 21). 

OUA UMPLUTE CU CIUPERCI (reol). 

(Pag. 21). 

OUĂ UMPLUTE CU FICAT DE GĂSCA (reci). 
(Pag. 22). 

OUĂ UMPLUTE CU SOS DE MUŞTAR [reci). 

(Pag. 22). 

OUĂ CU CATURI DE BACI (reci). 

(Pag. 22). 

OUĂ RĂSCOAPTE CU SOS PICANT (reci). 
(Pag. 23). 

OUĂ RĂSCOAPTE CU MAIONEZĂ (reci). 

(Pag. 23). 

OUĂ ITALIENEŞT (reci). 


(Pag. 23). 












CAPITOLUL V. 


RACI.MEICI.MIDII 

RACI FIERŢI 

Se controlează ea toţi racii pa care vrem să-i pregătim 
să fie vii. Se pune la fiert o oală cu apă şi se potriveşte să fie 
atâta apă cât să cuprindă racii, nu mai mult. La o oală de 
4 litri de apă se pune o lingură plină de sare şi, în orice caz, 
e bine să se guste apa, şi s’o 
> facem ceva mai sărată decât 

se cere la gust. Se pun câţiva 
căţei de usturoiu şi, dacă ne 
plac, şi puţine aromate, adică 
o frunză de dafin şi un fir de 
pătrunjel. Se pune apa la foc tare. Când clocoteşte se aruncă 
înăuntru racii bine spălaţi în mai multe ape şi scurşi, şi câteva 
boabe de piper. Se ţin pe foc încă 5 minute, nu mai mult, so¬ 
cotit din momentul când dau în clocot. Se lasă să se răcească 
in apa lor. Se aşează frumos pe o farfurie, se pun împrejur 
frunze de pătrunjel. Cine doreşte, poate să scoată maţul din 
gâturi cât racii sunt încă vii, înainte de a-i fierbe (Vezi mai jos). 

RACI FIERŢI CP VIN. 

Se aleg 20 de raci vii. Se spală în mai multe ape şi se 
scurg bine. Se scoate maţul din coadă cu un cuţit ascuţit, fără 
să rupi inotătoarea din mijlocul cozii. Intr’o cratiţă destul de 
mare ca să intre şi racii, se trage cu o lingură de unt un mor¬ 
cov şi o ceapă tăiate felii, o frunză mică de dafin, un fir de 
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cimbru, unul de pătrunjel, 2 —3 căţei de usturoiu, câteva boabe 
de piper şi sare. Când încep toate să se moaie, se adaugă un 
pahar de vin alb şi o jumătate pahar de apă. Se lasă să dea 
în clocote şi se pun racii. Se acopăr, se aşează pe foc mare. 
Se întorc de 2 — 3 ori, ca să-i prindă pe toţi căldura la fel. Se 
ţin 15 minute. Se lasă să se răcească în cratiţă. Se servesc 
aşezaţi pe o farfurie, cu frunze de pătrunjel împrejur. 

RACI PRĂJIŢI 

Se aleg 20 de raci mici. Se fierb obişnuit cu apă şi sare, 
după ce au fost bine spălaţi. Se lasă să se răcorească, se 
scurg de apă. Se curăţă gâturile, se trage maţul afară şi se 
scoate carapacea şi stomacul, dar se lasă racul întreg cu Labe 
cu tot. Se face într’un castron un aluat subţire ca o smântână, 
din făină, apă şi sare cât trebue. Intr’o tigae se pune untdelemn 
sa se încingă la foc. Se ia fiecare rac, se moaie în aluat, astfel 
ca să fie bine îmbrăcat de jur împrejur şi se pune la prăjit în 
untdelemn fierbinte. Se rumenesc pe o parte şi pe alta. Se 
servesc fierbinţi, ca să nu se moaie aluatul. 

PILAF PE RACI 

Pentru 6 persoane se fierb 25—30 de raci în apă cu sare 
pag. 101). După ce sau răcorit se curăţă de coajă, se scoate 
maţul din gâturi, iar acestea împreună cu labele sunt puse deo¬ 
parte. Deasemenea se pot lăsa la o parte câteva carapace care 
se umplu la urmă cu orez, şi servesc de garnitură. Se înde¬ 
părtează stomacul şi cele 2 pietre albe, când sunt, iar restul 
de coji se pisează bine în piuliţa de marmoră. Se încinge într’o 
cratiţă 2—3 linguri de untdelemn, se pun cojile pisate, şt când 
încep să se rumenească se sting cu 3 — 4 ceşti de zeamă în care 
au fiert racii. Se lasă să fiarbă bine. Se strecoară printr’o sită 
fină. Deoparte se încing 3 linguri de untdelemn, se pune o 
ceaşcă de orez ales şi spălat şi când se înfierbântă se adaugă 
2 ceşti de zeamă în care au fiert cojile de raci. Se dă orezul 
la cuptor, 20 — 30 de minute şi nu se mai umblă cu lingura. 
Când e gata se dă deoparte, se amestecă cu labele şi o parte 
din gâturi. Se aşează într’o formă de tabla, lăsând câteva lin¬ 
guri deoparte, cu care se umplu carapacile. Se răstoarnă din 
lormă pe farfurie, şi împrejur se pun gâturile rămase şi cara¬ 
pacile umplute. 
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' SALATĂ DE RACI 

Vezi pag. 30. 

SC ORD OLE A DE RACI. 

Sc fierb racii (pag. 101) după numărul persoanelor. Se 
curăţă nucile de coajă şi se pisează bine într’o piuliţă de piatră. 
Se adaugă o bucată de miez de pâine albă, muiat in apa în 
care au fiert racii şi stors şi după plăcere puţin usturoiu pisat. 
Se freacă bine într'un castron, punând câte puţin untdelemn, 
până se face ca o cremă untoasă. Se adaugă sare şi puţin oţet 
sau zeamă de lămâie. Se aşează pe farfurie şi se pun împrejur 
raci fierţi sau numai gâturile şi labele curăţate. 

SUPĂ DE RACI. 

Vezi pag. 75. 

MIDII FIERTE. 

Ca şi la raci» o primă condiţie la pregătirea midiilor e ca 
ele să fie cât se poate de proaspete. Fie că £unt servite cu 
scoică cu tot sau fără, trebue mai întâi foarte bine spălate, 
chiar rase cu cuţitul, ca să nu rămâie urmă de înisip. Nu se 
ţin prea mult în apă, ci se spală pe rând una câte una. Scoicile 
irebue să fie bine închise. Când sunt întredeschise, introducem 
foarte puţin vârful unui cuţit. Dacă se închide imediat, în¬ 
deamnă că e vie, de nu, înseamnă că e moartă şi trebue arun¬ 
cată. După ce sunt bine spălate, simt puse într’o cratiţă în¬ 
căpătoare, nu prea multe odată, ca să le cuprindă focul la 
fel pe toate. Midiile puse la foc, se des¬ 
chid imediat când sunt vii. In cratiţă 
se adaugă, la 1 1/2 kg. de midii, o ceapă 
tăiată felii, câteva^ fire de pătrunjel, un 
fir de cimbru, o frunză mică de dafin, 
un căţel de usturoiu, sare, piper şi un 
pahar de vin alb sau de apă. Se acopere 
cratiţa, se pune la foc iute. Din când în când se saltă cratiţa, ca 
să vie toate în contact cu focul. După 10 — 15 minute trebue 
să fie toate deschise, deci gata. Se scot pe rând, se îndepăr¬ 
tează jumătatea de scoică de care nu e prins miezul, se pun 
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într’un castron. Se scurge deasupra zeama din cratiţă, dar 
încet, ca nisipul care s’a mai desprins de pe midii la fiert, 
sa rămână la fund. Se servesc calde cu zeamă de lămâie. 


MIDII PESCĂREŞTI. 

Se fierb midiile ca mai sus. Se scoate cu totul miezul din 
scoică, se ţin la cald, dar nu direct pe maşină. Se scurge şi 
zeama în alt vas. Se spală cratiţa, se pune un pahar nu prea. 
plin de vin alb cu o ceapă mică tăiată foarte mărunt. Se lasă 
să scadă la foc iute. Se pun 2 ceşti din zeama în care au fiert 
midiile şi se lasă să tragă 2—3 clocote. Se trage pe marginea 
maşinei, se pune 75 gr. unt proaspăt tăiat în bucăţele mici ca 
să se topească repede şi 2 linguri de pesmet fin, turnat ca o 
ploaie, ca să nu facă cocoloşi, apoi puţin pătrunjel tocat fin. 
şi zeamă de lămâie. Se pun midiile în sos, se mai lasă la foc, 
dar fără să fiarbă. Se servesc fierbinţi, simple sat» cu garni¬ 
tură de crochete de peşte (pag. 126). 


PILAF DE MIDII. 

Se fierb midiile în apă şi se scoate carnea dinăuntru 
(pag. 101). Se trage cu o lingură de unt, o ceapă foarte mică, 
tăiată mărunt şi o ceaşca de orez ales, spălat şi apoi bine uscat 

(pag. 267). Se stinge cu 2 ceşti de 
apă în care au fiert midiile, la care 
se adaugă, la nevoie, zeamă de came 
sau apă. Se pune o linguriţă de bu¬ 
lion de roşii, sare şi piper. Se dă la 
cuptor. Când orezul e aproape gata, 
se pun midiile. Se răstoarnă şi se serveşte fierbinte. 



MIDII PRĂJITE. 

Se fierb midiile după cum am arătat mai sus şi se scot din 
scoică. Se face un aluat ca o smântână din 2 gălbenuşuri, 
făină, sare, piper şi albuşurile spumă. Cu o furculiţă se iau mi¬ 
diile, se trec în aluat şi se pun la prăjit în untură sau unt fier~ 
binte. Se servesc cu zeamă de lămâie. 
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SALATĂ DE MIDII 

Se face ca’ şi salata de melci (pag. 30). 


MELCI FIERŢI. 

Melcii sunt mai gustoşi începând din Octombrie până. în 
Martie, când sunt închişi pentru iama cu o pojghiţă ce for¬ 
mează ca un capac, făcută din sucurile lor întărite. Se pot 
mânca şi în lunile de vară, dar atunci trebue ţinuţi vreo 15 zile 
întrun loc răcoros, într’un paner închis sau o cutie, ca să-şi 
lase toată murdăria ce o au în intestine şi care ar strica gustul 




la pregătit. 

Se spală melcii bine în mai multe ape. Dacă au capac, 
acesta se desprinde uşor cu vârful unui cuţit ascuţit. Se pun 
într’o strachină încăpătoare şi se toarnă la 2 duzini^ de melci, 
un pahar de oţet şi o lingură de sare 
de bucătărie. Se amestecă uşor şi se 
ţin astfel 2 ore ca să se dizolve sucu¬ 
rile dinăuntru. Se scurg şi se spală 
în mai multe ape. Se pun apoi la foc 
cu U/a btru de apă rece, J /a litru de 
vin, se mai adaugă 2 cepe, un morcov tăiat felii, câteva fire 
de usturoiu, un fir de pătrunjel, cimbru, o frunză de dafin, sare 
şi câteva boabe de piper. Cum încep să fiarbă, se spumuesc 
de 2—3 ori. Se acopere şi se lasă sa fiarba în clocote mici 
trei ore. Se servesc calzi, cu lămâie. 



SALATĂ DE MELCI. 

Vezi pag. 30. 

MELCI UMPLUŢI. 

Se curăţă şi se fierb melcii după cum am arătat mai sus. 
Cât sunt încă fierbinţi se scot din scoică cu un ac mare. Se 
pun pe o farfurie. Intr’o tigae se înfierbântă o lingură de unt. 
Se pun melcii, precum şi 2—3 fire de arpacic tăiate mărunt, 
un căţel de usturoiu sfarmat cu lama cuţitului, sare, piper. Se 
ţin 5 minute amestecând mereu, ca să nu se rumenească deloc 
melcii. Se ţin la răcoare acoperiţi, până vor fi întrebuinţaţi. 
Scoicile sunt între timp bine spălate înăuntru, scurse şi puse 
pe o sită sau şervet ca să se usuce. Deoparte se freacă, pentru 
2 duzini de melci, 200 gr. de unt cu o lingură plina de frunză 
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de pătrunjel tocat fin, 2—3 fire de arpagic tot foarte fin to¬ 
cate, 2—3 căţei de usturoiu bine sfărâmaţi, sare, piper. Din 
acest unt se pun în scoică în fund cât un bob de fasole, se 
vâră melcul şi se acopere iar cu unt, netezind suprafaţa cu un 
cuţit. Se aşează melcii într’o farfurie care merge la foc şi cu 
care îi putem servi şi la masă, unul lângă altul, cu gura în sus. 
Se presară foarte puţin pesmet şi se stropesc cu 3—4 linguriţe 
de vin. Se ţin la cuptor încins 7—8 minute. Se servesc la 
masă clocotiţi. 

MELCI CU SARDELE ŞI CAPERE. 

Se fierb 2 duzini de melci, ca mai sus (pag. 105), se scot 
din scoică cu un ac mare. Se încinge într'o tigae 2 linguri de 
unt. Când e fierbinte se pime o lingură de pătrunjel tocat şi 
o ceapa tăiată mărunt, cu 3 linguri de pesmet. Se rumenesc 
puţin. Se adaugă melcii, trei sardele de Lissa bine spălate şi 
tăiate mic, şi o lingură de capere tocate. Se prăjesc înăbuşit. 
Când sunt aproape gata, se toarnă 2 linguri de smântână şi 
se ţin până e smântână gata să fiarbă. Se serveşte cu garni¬ 
tură de crochete sau friganele. 

MELCI PRĂJIŢI IN ALUAT. 

Se fierb melcii şi se scot din scoică (pag. 105). Se trag în 
unt cu ceapă, usturoiu, sare, piper, ca pentru melci umpluţi. 
Se face cu două ore înainte, pentru 2 duzini de melci, un 
aluat ca de clătite din 2 linguri rase de făină, 200 gr. lapte, 
o linguriţă de untdelemn, un gălbenuş şi sare. înainte de a 
pune la prăjit, sc adaugă albuşul spumă şi o lingură de arpa¬ 
gic tăiat tin. Cu un sfert de oră înainte de a servi, se iau câte 
8— 10 melci odată, se dau în aluat, se întorc cu o furculiţă, 
ca sa se acopere din toate părţile şi se dau drumul în untura 
clocotită. Se repetă operaţia de 2—3 ori, până frigem toţi 
melcii. Trebue procedat cu repeziciune, ca primii melci să nu 
stea prea mult la o parte, până sunt ultimii gata. Se presară 
cu sare, se servesc fierbinţi, cu garnitură de pătrunjel puţin 
prăjit în untură. 
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CAPITOLUL VI 


PEŞTI 

Peştele nu trebue gătit decât dacă e foarte proaspăt, adică 
atunci când are ochii limpezi şi nu înfundaţi, branchiiie (inte¬ 
riorul urechilor) roşii şi carnea tare. 

CIORBĂ DE CRAP 

Vezi Ia Ciorbe (pag. 83). 

PIFTIE DE CRAP 



Se curăţă peştele ca pentru rasol. Se taie bucăţi potrivite 
şi se pun împreună cu capul într’o cratiţă cu apă cât să le cu¬ 
prindă. Se fierb la to<; potrivit. Se spumuesc şi se pune puţină 
sare. Se ţin până ce 

zeama e destul de 
scăzută, atât încât 
luând o picătură în¬ 
tre degete, să Ie sim¬ 
ţim cleioase. Dacă 
peştele e fiert, iar 
zeama nu e destul 
de tare, se scoate 
peştele şi se lasă să 
scadă zeama cât trebue. La nevoe se poate adauga o toaie 
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de gelatină. Se aşează peştele în farfurie adâncă sau castron, 
cu felii subţiri de lămâie şi deasupra se toarnă zeama. Cui îi 
place, poate să pună puţin usturoiu pisat în zeama răcorită, 
înainte de a fi strecurată. Se ţine câteva ore la rece, ca să se 
prindă. 


CRAP RASOL. 

Se curăţă peştele de solzi şi se scoate cu grijă osul dela 
cap care amărăşte peştele la fiert. Se curăţă înăuntru şi se 
spală. In vasul special de fiert peştele (vezi fig,), se pune la 
fiert cu apă un morcov curăţat şi tăiat felii, o ceapă tăiată 
în felii mai groase, o rădăcină subţire de pătrunjei, câteva 
felii de cartofi, o frunză de dafin, sare. Se pun şi câteva 
boabe de piper, dar numai cu io minute înainte de a scoate 
peştele dela foc. Un gust deosebit capătă peştele, dacă punem 
la fiert oţet sau vin alb, şi anume Ia 2 litri de apă un pahar de 
oţet sau 2 de vin. înainte de a pune peştele la fiert îl opărim 
cu 4—5 linguri de oţet (pentru un peşte cam de 2 kg.), ca să 

păstreze o culoare albăstruie a pieli¬ 
ţei. Oţetul cu care opărim se poate 
adăuga apoi la fiert. După ce zar¬ 
zavatul e fiert, tragem cratiţa la o- 
parte, aşezam peştele pe grătarul va¬ 
sului şi-l lăsăm în apă. In momen¬ 
tul când punem peştele la fiert, apa 
nu trebue să mai fiarbă, căci dacă 
peştele e cuprins brusc de căldură 
prea mare, i se strânge pielea şi car¬ 
nea se desface. Numai atunci când 
avem o îndoială asupra prospeţimei peştelui, îl punem Ia fiert 
direct în apă clocotită. Timpul cât se ţine peştele la fiert atârna 
de mărimea lui. Se cunoaşte dacă e gata atunci când trăgând 
de o înnotătoare se desprinde uşor. Reştele rasol servit rece, 
e lăsat să se răcească în apă. Se scoate cu grătarul, se aşează 
cu grija pe o farfurie lunga, ca să nu se sfarme, şi împrejur 
se pune zarzavatul fiert şi frunze verzi de pătrunjel sau felii de 
lămâie. Se serveşte cu maioneză (pag. 47). Se poate servi şi 
cald cu sos de unt. (pag. 51). 
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burtă de crap in saramură. 


Se alege un crap mai mare, de vre-o 2—3 kg. Se curăţă, 
se taie capul şi coada. Se despică, peştele în două în lungime, 
se scot înnotătoarele, şira spinării, precum şi oasele mai mari. 
Se ung jumătăţile de crap cu untdelemn, şi se frig 1 a grătar, 
pe o parte şi pe alta. Intre timp se fierbe apă cu sare, şi cu 
puţină boia de ardei. Se aşează peştele în farfurie, se toarnă 
saramura deasupra, şi se serveşte, rece, cu mămăligă. Capul 
şi coada, se fierb, şi se pot întrebuinţa la ciorbă sau piftii. 

MĂNCARE DE CRAP (MatolotC). 

Se curăţă un crap de vreun kilogram, se taie în bucăţi 
de mărime potrivită şi se lasă cu sare până pregătim sosul. 
Se pune la foc într’o cratiţa o lingură bună de unt cu vreo 
20 fire de arpagic, curăţat şi opărit. Când începe arpagicul 
să se îngălbenească, se pune o jumătate de lingură de făină. 
Se amestecă pe foc 5 minute. Se adaugă 3 /i kg. de vin roşu, 
pătrunjel verde, o frunză de dafin şi un căţel de usturoiu pisat 
mărunt. (Cui nu-i place mirosul tare de usturoiu, îl lasă nesfăr- 
mat, şi-l scoate înainte de a servi). Se lasă să fiarbă acoperit 
un sfert de oră. Se adaugă şi un păhărel mic de coniac, se dă 
foc şi se lasă să se stingă singur. Se pune peştele cu un praf 
de piper, se lasă să fiarbă înăbuşit, până e gata. Se serveşte 
cald. Aceiaşi mâncare se poate face din peşte amestecat, de 
ex.: lin, ştiucă, ţipar. 


GHIVECIP DE CRAP. 

Se curăţă 3 U kg. de peşte, se taie în bucăţi, se dă sare şi 
se lasă să stea până pregătim zarzavatul. Se trage în untde¬ 
lemn o ceapă tăiată felii, când e îngălbenită se adaugă un mor¬ 
cov, un pătrunjel şi o ţelină, tăiate felii; când acestea încep să 
se moaie, se adaugă 2 linguri de bulion subţiat cu apă, sau 
3—4 roşii, o mână de mazăre şi una de fasole verde, tăiată în 
bucăţi, câteva boabe de piper. Când sunt aproape fierte, se 
pun 2 linguri de untdelemn şi peştele, şi se lasă să fiarbă înă¬ 
buşit. Mâncarea trebue să fie scăzută, dar dacă ni se pare că 
scade prea tare şi peştele nu e încă gata, mai adăugăm pu¬ 
ţină apă. Se serveşte rece. 
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PLACHIE DE CRAP. 


Se pregăteşte peştele întocmaai ca cel prăjit (aae mi 
Se rumenesc în untdelemn 2-3 cepe tăiate felii. Se sting cu 
un pahar de vin roşu, Ia care adăugăm o lingură de bulion 
de roşit, câteva felii de lămâie, 2 foi de dafin, 4-5 boabe de 
piper. Se pune peştele cât şi untdelemnul în care l-am prăjit 
trecut pnntr'o sită. Se lasă să dea vreo două clocote X’ 
scade cât trebue. Se serveşte rece. ™ 

PAPRICAŞ DE CRAP. 

p un f* T ătă un Crap de 1 k s- şi se taie in bucăţi mai mici. 
Punem sa se rumenească 2-3 cepe tăiate foarte subţiri cu o 

2-rfin^ri U de r h | Când , incep Să se ^benească, turnăm 
cnirits V 11 ? subţiat şi amestecat cu jumătate lin- 

Tnâbuşif Se°?erveş^ cald A ' dăUgim ^ Să fiarbă 

CRAP UMPLUT CU OREZ. 

n-„ S ^ CUr fj ă , un cra P de 1 — 1 Va kg. şi se sărează. Se rume¬ 
nesc in untdelemn 2 cepe tăiate mărunt cu o jumătate ceaşcă 

oremf să^b.irh“' c Se 3daUgâ . Câte P u î ini a Pă, până începe 
stafida* _ bdSe P une sar e, piper Şl O jumătate ceaşcă de 

cL o Hncf ra s d n ’ ,u Pă J ate Şi alese - Se “»»»«* totul bine 
U o lingură de vin alb. Se umple crapul pe la burtă nu nrea 

Pbn căc, orezul se mai umflă la foc. Se coase, ca să nu curgă 

sare 'se'un^e ^ ,“**** lun S ă CU P^^ă apă cu 

sare. Se unge bine cu untdelemn, se dă la cuptor. Se coace 

InJ Cam ° ° ră ' Dm Când în când mai trebue uns. 
înainte de a servi, se scot aţele. 

CRAP UMPLUT CU CIUPERCI. 

în nm curăţ ‘\ ™. cra P de 1 —11/2 kg. şi se sărează. Se trage 

muhte J Hm ,aU Se alnestecă cu 2 ^111 de pâine 

‘ n lapte şi stoarse bine, pătrunjel tocat, ico gr citi- 

fun t3te ' tăiate mărunt * înăbu ? ite ta unt, un ou întreg 
coase cu 2 —I’ P i per : So urn P lâ cra P u > pe la burtă şi se 

o lingură de Lt JTST' ^ ^ înt ‘'’° Cratifă lun S â - cu 

uno-e din când în a apa CU Ş are ‘ S . e la CLl P tor se 

DOtrivit So «o CU zeama Se tine cam o oră la foc 

potrivit. Se serveşte cu un sos de unt (pa*. 51). 
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CRAP PE VARZA. 


Se curăţă un crap cam de i — i Va kg., se crestează pe 
spate (pag. 112) şi se dă sare. Se taie mărunt o varză mijlocie 
şi se trage cu o lingură de untură. Se ţine atât până se moaie, 
fără să se rumenească. Se aşează în cratiţa în care vom coace 
peştele. Se toarnă deasupra un pahar de vin alb, se pune sare. 
puţin piper, enibahar, 2—3 foi de dafin. Se aşează peştele dea¬ 
supra. Se adaugă o lingură de unt, cu care se unge şi peştele. 
Se dă ia cuptor. La început se întoarce peştele pe o parte şi 
pe alta, ca să-l pătrundă căldura. Apoi se aşează cu spatele in 
sus, se mai unge odată şi se lasă să prindă culoare. Se ţine la 
cuptor, la foc mijlociu, cam 2 ore. Se lasă să scadă. Se ser¬ 
veşte cald. 


CRAP LA CUPTOR. 

Se curăţă un crap de 1 — 1 Va kg-, se sărează pe afară şi 
înăuntru şi se lasă să stea aşa măcar un sfert de oră. Intre 
timp se taie 2—3 cepe in felii subţiri. Se aşează crapul într’o 
eraţiţă lungă tn care să încapă bine, cu burta în jos, şi spri¬ 
jinit, ca să stea, de cartofi curăţaţi şi tăiaţi bucăţi. Se pune 
ceapa, un căţel de usturoiu, un pahar cu vin alb şi jumătate 
de untdelemn, 2 foi de dafin, câteva boabe de piper, puţin bu¬ 
lion de roşii, sare. Se unge bine crapul cu untdelemn, se da 
la cuptor, se ţine cam o oră şi jumătate. Se unge din când în 
când cu sosul din cratiţa. Dacă scade prea tare înainte de a 
fi peştele gata, se mai pune puţină apă. înainte de a servi, se 
scoate usturoiul. 


CRAP PRA.TîT, 

Se curăţă peştele, se taie în bucăţi de mărime potrivită 
şi se sărează. Se pune untdelemnul să se înfierbânte. Se usucă 
peştele cu o cârpă, se dă prin făină, se prăjeşte pe amândouă 
părţile, în untdelemnul fierbinte. Se serveşte cald, dar e bun 
şi rece. Se aşează pe farfurie lungă, iar împrejur se pun foi 
de pătrunjel şi felii de lămâie. Se poate prăji şi în pesmet şi 
anume după ce se dă prin făină, se moaie în ou şi pesmet îna¬ 
inte de a se prăji. 
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CRAP FRIPT LA CUPTOR. 



Se curăţă un crap de i— 
se sărează. Se Iasă întreg, dar se 
crestează în lat, de un centimetru 
adâncime, din loc în loc, ca să pă¬ 
trundă căldura iute până în inte- 
rior (fig.). Se aşează pe burtă, într’o 
cratiţă lungă. Se sprijină, ca să stea, 
cu cartofi curăţaţi, tăiaţi în bucăţi. Se unge bine cu unt, se dă 
la cuptor, la foc mijlociu. E gata cam într’o oră'. Trebue uns 
cu unt din timp în timp. Se serveşte cu sos de unt (pag. 51). 


CRAP FRIPT A LA GRE C. 

Se curăţă un crap de vre-un kilogram, se spală şi se des¬ 
pică în lungime, fără să se despartă complet părţile una de 
alta. Se sărează, şi se presară un praf de piper. Se aşează într’o 
tavă de mărime potrivită. Deoparte se încinge i/ 2 ceaşcă de 
untdelemn, şi când începe să sfârâie, se toarnă deasupra peş¬ 
telui. Se da tava la cuptor, având grijă să ungem din când 
în când peştele cu untdelemnul din tavă. Când e frumos ru¬ 
menit, se aşează în farfurie, şi se serveşte răcorit, cu zeamă de 
lămâie. 


CRAP LA GRĂTAR. 

Se curăţă un crap mai mic de solzi, se fac crestături de 
jumătate centimetru adâncime, în lat, pe ambele părţi, la 

distanţă de 2—3 cm. (fig.), se sărează şi se lasă astfel un sfert 
de oră. 

Se unge bine cu untdelemn şi se pune pe grătar, la foc 
potrivit. Trebue ţinut cam jumătate de oră, întorcându-1 de 

2—3 ori, şi ungându -1 cu untdelemn. Se serveşte fierbinte cu 
lămâie. 


CRAP LA PROŢAP. 

Crapul la proţap se pregăteşte numai afară, fie la ţară, 
tie intr’o curte. Se curăţă un crap frumos şi se despică in 
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lungime, fără să se despartă complet părţile una de alta. Se 
-da sare. Se prinde între câte 2 beţe sus 
şi jos, astfel ca să rămâie deschis şi în 
fine se leagă mijlocul acestor beţe ^de 
un par, proţap, care se înfige în pământ 
ea. un ţăruş. După regulă, de o parte ş 
-alta a proţapului cu crapul, se face câte 
un foc la distanţă de câte 50—60 cin. 
dela el, astfel ca să se frigă cu înce¬ 
tul crapul f pe amândouă părţile odată. 

LMtfel se face un foc de crengi într’o a- 
dâncitură de pământ. Se înfige proţapul 

înclinat deasupra jarului şi se rumeneşte frumos pc o parte 
apoi pe cealaltă. 

BIBAN IN SARAMURĂ 

Se rad peştii de solzi, se curăţă înăuntru, şi se spală. Se 

pun să se frigă direct pe maşină, care 
.v trebue să fie încinsă şi bine presărată 

cu sare. Se întorc pe o parte şi pe alta, 
încet ca să nu se sfarme. Cum sunt 
gata, se aşează într’o farfurie adâncă 
sau într'un castron cu apă fiartă şi sărată în care punem şi un 
ardei mic, iute sau puţină boia de ardei. Se serveşte rece cu 
mămăligă. 



CARAS IN SAMARURĂ. 

Se face întocmai ca bibanul, (vezi 
mai sus). 

ŞALĂU RASOL. 

Se pregăteşte întocmai ca 1 şi crapul, (pag. 108). 



ŞALĂU CU MAIONEZĂ. 

Sc fierbe şalăul. Se scurge bine de apă, se scot cu grijă 

toate oasele. Carnea se desface mai uşor când peştele e cald. 

# 


Sanda Marin. — Carte de bucate. Ed. XII ». — * 
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Se scoate carnea cât mai întreagă. Se aşează pe o farfurie 
lungă în forma peştelui, se toarnă deasupra un sos de maio¬ 



neză (pag. 47). Se pun împrejur, după plăcere, foi de sa¬ 
lată verde, aspic, gâturi de raci, feliuţe de castraveţi în 
oţet, etc. 


ŞALĂU UMPLUT. 

Se curăţă un şalău de i — n/ 2 kg. Se sărează. Pe de altă 
parte, se ia un alt peşte mai mic, de vreo jumătate kg., şalău 
sau ştiucă, se curăţă, se scoate de crud de pe oase, se înde¬ 
părtează pielea. Se dă prin maşină, cu miezul dela o felie de 
pâine, groasă de două degete, muiată în lapte şi stoarsă bine. 
Se adaugă^ 2 gălbenuşuri de ou, o ceapă tăiată mărunt şi pră¬ 
jită puţin în unt, pătrunjel tăiat fin, sare, piper şi câteva ciu¬ 
perci tăiate mărunt şi înăbuşite în unt. Se umple peştele, pe 
la burtă, se coase cu 2—3 împunsături. Se fac pe spate câ¬ 
teva crestături de jumătate centimetru adâncime, la distanţe 
de 2 3 cm. unele de altele. Se aşează într’o cratiţă lungă, şi 

se unge bine cu unt. Se adaugă în cratiţă' o ceaşcă de vin alb 
şi 2 de zeamă de came sau zeama în care s’au fiert oasele peş¬ 
telui ce a servit la umplutură. Se dă la cuptor, unde se ţine 
vreo oră, şi se udă mereu cu zeama din cratiţă. Se serveşte cu 
un sos de vin cu ciuperci (pag. 54). înainte de a servi, se 
scot aţele cu care a fost cusut. 


ŞALĂU UMPLUT, PE CEAPA PRĂJITĂ . 

Se curăţă un şalău de vreo I — 1V» kg-, se sărează şi se 
fac crestături pe spate adânci de jumătate centimetru, la de¬ 
părtare de 2—3 cm. Se face o umplutură din 2—3 felii de 
pâine^ muiate m lapte şi stoarse bine, cu o ceapă tăiată mărunt 
şi prăjită, sare, puţin piper. Se umple şalăul pe la burtă, se 
coase cu 2—3 împunsături. Deoparte se taie felii subţiri 3—4 
cepej se îngălbenesc în puţin unt. Se aşează în cratiţa în care 
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vom pregăti peştele. Deasupra se pun câteva beţe de lemn 
astfel ca peştele să nu stea direct pe ceapă, ci pe beţe. Se 
aşează peştele, se unge bine cu unt. Se scot aţele înainte de a 
servi. Se aşează pe farfurie şi împrejur ceapa prăjită. Cui îi 
plac mâncările dulci, să adauge la umplutură o mână de sta¬ 
fide fără sâmburi, spălate, şi o linguriţă de zahăr. 

FILETS DE ŞALĂU. 

Se curăţă un şalău mijlociu. Se taie capul şi coada. Se 
desface drept în două în lungime. Se curăţă de piele, se scoate 



Cum sc scoate ftleul dc şa Iau. 

\ 

şira spinării şi se bagă de seamă să nu mai rămână nici un os. 



Cum se curăţă peştele. 


Carnea astfel pregătită, se pune să se marineze intrun castron 
cil putm Oţet, untdelemn, tarhon tocat, 2—3 foi de dafin, pi- 
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per, sare. După 2—3 ore se scoate, se scurge bine de mari¬ 
nată?, se dă prin făină, apoi prin ou şi în pesmet, şi se pră¬ 
jeşte în unt sau untură fierbinte. Se serveşte cu un sos de roşii 
(pag. 50) sau sos ravigote (pag. 48). 

BUDINCĂ DE ŞALĂU. 

Se curăţă un şalău de vreo 1V2 kg. Se taie capul, coada, 
se scoate de pe oase şi se îndepărtează pielea. Jumătate se taie 
in bucăţi mici potrivite, se dă sare şi se lasă acoperit deoparte. 
Din cealaltă jumătate se face o tocătură la care se adaugă 
2 gălbenuşuri, miezul muiat şi stors bine dela o felie de pâine, 
o ceapă tăiată mărunt şi rumenită in unt, pătrunjel tăiat fin, 
sare, piper şi 2—3 sardele de Lissa, spălate bine şi fără oase. 
Dacă sardelele sunt sărate, nu se mai pune sare în umpljtură. 
Se amestecă totul bine. Se unge o formă de tablă cu mult unt, 
se aşează un rând de umplutură, apoi un rând de peşte bucăţi 
şi tot aşa până am aşezat totul în formă. Se fierbe la bain- 
marie (pag. 20) o oră. 

Intre timp se pune la fiert în apă cu sare şi zarzavat, capul, 
oasele şi pielea. Se lasă să scadă. Se trage jumătate lingură 
de unt cu tot atâta făina, se stinge cu zeama de peşte strecu¬ 
rată, şi si lasă să dea câteva clocote. Se adaugă un gălbenuş 
de ou, puţina zeamă de lămâie şi câteva gâturi de raci sau ciu¬ 
perci fierte, tăiate mărunt. 

Budinca se răstoarnă, se serveşte cu sosul de mai sus. 


Se pregăteşte întocmai 
ca şi crapul (pag. 108). Se 
serveşte cu o garnitură de 
cartofi fierţi, cu sos de unt. 

ŞTIUCĂ UMPLUTĂ FIARTĂ . 

Se curăţă o ştiucă de 1 Vă kg. Se scoate pielea, căutând 
s’o lăsăm cât mai întreagă. Cine e îndemânatec face numai o 
tăietură la burtă, apoi cu ajutorul unui cuţit mic şi nu prea 
tăios, începe să desfacă pielea, astfel ca în urmă pielea să ră¬ 
mână^ prinsă numai de cap. Altfel, tăiem dela început capul, 
apoi începi să desprinzi pielea pe la gât şi o scoţi de pe peşte 
ca o mănuşă întoarsă pe dos. Se spală, se freacă cu ouţină 


ŞTIUCĂ RASOL. 
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sare şi se lasă deoparte. Carnea se desfaci de pe oase, se trece 
prin maşina de tocat, împreună cu miezul dela o felie de pâine 
muiat în lapte şi stors. Se freacă totul bine, cu jumătate ceaşcă 
de untdelemn, se adaugă 2 ouă, pătrunjel tocat, 2 sardele de 
Lissa spălate şi fără oase, piper şi puţină sare. Se umple pielea 
de ştiucă bine stoarsă de apă. Se dă forma peştelui, se coase 
pe unde sa umplut şi se aşează capul la loc. Se pune într'o 
cratiţă lungă la fiert, cu apă şi sare, cu un morcov, o ceapă, 
2—3 cartofi şi toate oasele care s’au scos din peşte. Se lasă 
să fiarbă. Se aşează în farfurie şi se toarnă puţină zeamă dea¬ 
supra. împrejur se pun cartofii şi morcovii fierţi. Se serveşte 
rece, cu lămâie, sau cald cu sos de unt (pag. 51). 

% 

ŞTIUCĂ UMPLUTĂ LA CUPTOR. 

Se pregăteşte peştele şi umplutura întocmai ca mai sus. 
Dup;_ ce s’a umplut se aşează peştele cu unt, într’o cratiţă lungă 
şi se dă la cuptor. Se unge din când în când. Se serveşte cald, 
cu un sos de sardele de Lissa (pag. 56). 

CEGĂ RASOL. 

Se fierbe întocmai ca şi crapul, doar că nu se opăreşte 
Ia început cu oţet şi nu sa ^ 

curăţă de solzi. După ce e 
fiartă, înainte de a servi Ia T 
masă, cega trebue curăţată ^ 

de piele şi de solzii mari. Această operaţie trebue făcută cu 
îndemânare şi repede, ca să nu se răcească, atunci când e ser¬ 
vită caldă şi sa nu se sfarme. Cega se serveşte caldă, cu. sos 
de unt (pag. 51) sau rece, cu sos maioneză. 

CEGĂ FRIPTĂ LA CUPTOR. 

Se curăţă o cegă frumoasă. Ca să se desprindă solzii uşor 
se opăreşte cu apă fierbinte, apoi cu un cuţit se rad solzii, 
dela coadă în sus, până rămâne pielea netedă. Se pregăteşte 
apoi ca şi crapul fript la cuptor (pag. 112). Se aşează pe far¬ 
furie: cu pătrunjel tocat şi prăjit în unt şi felii de lămâie. Se 
serveşte cu sos de unt (pag. 51). . 
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CEGĂ PRĂJITĂ. 


Se curăţă ca mai sus mai multe cegi mici. Se sărează. Se 
prăjesc întocmai ca’ şi crapul prăjit (pag. iii), de preferinţa 
în unt. Se servesc cu lămâie. 

CEGA la grAtar. 

S2 aleg cegi potrivit de mari. Se curăţă, se spală, fără 
să se rada solzii. Se taie în lung, se despică şi capul in doua, 
lăsând totuşi ambele jumătăţi de cegă prinse între ele. Se ung 
bine cu unt şi se pun să se frigă pe grătarul încins. Când e o 
parte bine friptă, de întoarce şi pe cealaltă. (Nu trebue întoarse 
de mai multe ori). Intre timp se mai unge cu unt. Când e gata, 
se curăţă repede de solzi, pielea luându-se uşor cât e cega fier¬ 
binte. *Se serveşte cu lămâie. 

NISETRU RASOL. 

Se curăţă bine de solzi o bucată de nisetru de 1 kg. şi 
anume se opăreşte pielea cu apă clocotită, apoi se rad solzii 
cu un cuţit, până rămâne pielea netedă. Se sărează şi se lasă 
să stea vreo jumătate de oră. Se pune la fiert apa cu o ceapă, 
un morcov, o rădăcină de pătrunjel, o frunză de dafin. Când 
zarzavatul începe să fiarbă, se pune nisetrul şi 2—3 cartofi cu¬ 
răţaţi Se lasă să fiarbă jumătate de oră. Se ţine să se ră¬ 
cească în apa lui. Peştele se taie mult mai uşor felii, când e 
rece. Se aşează pe farfurie, cu cartofi fierţi, frunză de salată 
verde, felii de roşii sau ridichi de lună. Se serveşte cu sos de 
maioneză. 

NISETRU LA GRATAR. 

Se curăţă nisetrul ca mai sus. Se taie în felii potrivite. Se 
sărează. Se lasă să stea cu sare jumătate de oră. Se încinge 
bine un grătar. Se şterge peştele cu o cârpă, se unge cu unt¬ 
delemn şi se frige repede pe o parte şi pe alta. Se serveşte 
fierbinte, cu o feliuţă subţire de lămâie pusă pe fiecare bucată 
şi cu garnitură de roşii înăbuşite puţin în unt. 

FRIGĂRUI de nisetru. 

Se curăţă nisetrul ca pentru nisetru rasol. Se taie felii, şi 
apoi bucăţi de câte 3—4 cm. Se sărează. Se înfig câte 4—5 
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bucăţi pe o frigăruie, alternând cu felii subţiri de slănină. Se 
frig 1 a foc iute. Se servesc cu felii de lămâie, şi roşii mici, înă¬ 
buşite în unt. 

NISETRU PRĂJIT. 

Se curăţă nisetrul şi se taie felii ca mai sus. Se sărează şi 
se lasă să stea aşa jumătate de oră. Se pune untdelemn la 
înfierbântat într’o tigae. Se usucă peştele într’o cârpă curată 
şi se prăjeşte pe o parte şi pe alta. Se serveşte cu garnitura de 
mai sus. Se poate prăji şi dat prin făină. 

NISETRU COLBERT . 

Se curăţă nisetrul de piele, se taie felii subţiri şi apoi in 
bucăţi egale de 4—5 cm. Se sărează, se lasă să stea o jumă¬ 
tate de oră. Se pune la înfierbântat unt amestecat cu untură. 
Sc usucă peştele cu o cârpă curată, se dă prin făină, apoi în 
ou şi în pesmet. Se prăjeşte. Se serveşte fierbinte cu sos tartar 
(pag. 48). 

PĂSTRPGA. 

Se pregăteşte întocmai ca cega şi nisetrul. 


MORUN. 


E asemănător cu nisetrul, dar mai puţin gustos. Se pre¬ 
găteşte întocmai ca nisetrul. 

GUVIZI PRĂJIŢI. 




Se curăţă, se sărează şi se lasă să stea o jumătate de oră. 
Se usucă cu o cârpă curată, se dau în 
făină şi se prăjesc în untdelemn fier¬ 
binte. Se aşează pe farfurie, cu frunze 
de pătrunjel şi felii de lămâie. Se 
servesc cu lămâie sau sos tartar. 



PORCUŞORI PRĂJIŢI . 

Sunt migăloşi de curăţat, dar foarte gustoşi. Se spală, 

se scot maţele la fiecare, strângân- 
du -1 dela coadă spre cap. Se pră¬ 
jesc întocmai ca guvizii. Sunt gus¬ 
toşi când sunt bine rumeniţi. Se ser¬ 
vesc cu lămâie. 
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UN RASOL 

Se curăţă linul şi se spală bine în mai multe ape rcci„ 

ca să piardă gustul de mâl pe care 
îl are de obiceiu acest peşte. Se 
curăţă de solzi ca şi cega, opă- 
rindu -1 întâi cu apă clocotită. Se 
fierbe întocmai ca şi crapul (pag. 
108). Se serveşte cald cu sos de unu 

mAncare pe lin. 

Se curăţă de solzi 2—3 peşti mai mici, li se taie capul, 
se despică în două în lungime scoţând şira spinării. Se spală 
în mai multe ape reci şi se ţine un ceas cu sare. Se usucă, se 
dau prin făină şi se rumenesc puţin în unt înfierbântat. Se 
înăbuşe deoparte în unt câteva ciuperci şi o ceapă tăiată felii. 
Se amestecă, să nu se ardă. Se pune în cratiţa cu peşte, se 
adaugă sare, piper, un pahar de vin şi jumătate de apă. Se 
lasă să fiarbă până e peştele gata. Se bate sosul cu un găl¬ 
benuş. Dacă avem, adăugăm gâturi de raci tăiate mărunt. 

IAHN 1 E DE LIN. 

Se pregăteşte peştele după cum am arătat mai sus. Se dă 
prin făină şi se rumeneşte în untdelemn. Deoparte, tot în unt¬ 
delemn se prăjesc 4—5 cepe tăiate felii subţiri, peste care se 
toarnă 2—3 linguri de bulion subţiat cu o ceaşcă de apă. Se 
aşează peştele în cratiţă împreună cu sosul de ceapă. Se dă 
la cuptor, şi se lasă să fiarbă înăbuşit vre-o jumătate de oră. 
Se potriveşte de sare. Se serveşte după ce s’a mai răcit. 

PĂSTRĂVI RASOL. 

Se pregătesc întocmai ca şi crapul rasol (pag. 108). 

PĂSTRĂVI PRĂJIŢI. 

Se pregătesc întocmai ca guvizii (pag. 117). 

PĂSTRĂVI LA GRĂTAR. 

Se curăţă, se spală, se sărează, se usucă bine. Se ung cu 

unt sau untdelemn, se învelesc fie¬ 
care într’o hârtie alba, de preferinţă 
cu hârtie pergament, se pun să se 
frigă pe grătar, la foc nu prea mare. 
Când sunt gata, se scot din hârtie. Se servesc cu lămâie. 
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PĂSTRĂVI IN ASPIC. 


Se fierb şi se lasă să se răcească în apa lor. Se scurg, se 
aşează regulat pe o farfurie lungă. Se face o garnitură de gâ¬ 
turi de raci, felii de ciuperci fierte în apă cu sare, sau, dacă 
găsim, feliuţe de trufe. Se aşează farfuria la un loc răcoros, 
de unde nu mai trebue mişcată până nu e aspicul întărit, căci 
altfel se mişcă dela locul lor bucăţile ce servesc de garnitură. 
Cu o lingură se toarnă aspicul, răcorit, cu încetul, ca să ră¬ 
mână puţin şi peste păstrăvi. Se mai toarnă apoi cât trebue să 
cuprindă garnitura. Se lasă vreo două ore la rece. 

SOMN RASOL. 

Se pregăteşte întocmai ca şi 
crapul. Se lasă sa se răcească 
în apa lui. Se taie felii, se ser¬ 
veşte cu maioneză (pag. 47). 

PANĂ DE SOMN CU USTUROIU. 

Se ia somn sărat, se spală, se pune la fiert cu o ceapă şi 
un morcov. Se lasă să se răcească în apă. Se taie felii, se ser¬ 
veşte cu mujdeiu de usturoiu şi cu mămăligă. 

SCRUMBII PE DUNĂRE RASOL. 

Se curăţă şi se fierb întocmai ca şi crapul. Se servesc 
calde cu unt topit sau cu lămâie. 

SCRUMBII DE DUNĂRE LA GRĂTAR. 

Sc curăţă şi se pregătesc ca şi păstrăvii. 

SCRUMBII DE DUNĂRE LA TAVĂ. 

Se curăţă, se taie în două în lung şi se sărează. Se încinge 
bine tigaia pc foc, fără unt şi fără untdelemn, căci scrumbiile 
fiind grase, lasă ele singure grăsime. Se usucă bine într’o cârpă 
curată, se ung cu puţin untdelemn, se pun apoi în tigaia în¬ 
cinsă şi sb rumenesc pe o parte şi pe alta. Se aşează pe o far¬ 
furie lungă, cu garnitură de felii de lămâie şi frunze de pătrun¬ 
jel. Se servesc cu lămâie. 











SCRUMBII ALBASTRE DE MARE 



Se pregătesc întocmai ca cele de 
Dunăre. 


CALCAN FIERT . 

Obişnuit, calcanul nu se serveşte întreg. Când e de mărime 
potrivita, îl curăţăm bine de toţi solzii şi înăuntru, se taie cu 
un loarfece mare coada şi înotătoarele de jur împrejur şi se 
spală bine în mai multe ape. Se face o tăietură în lung pe par¬ 
tea unde e pielea neagră, aproape 
de şira spinării, astfel ca la fiert 
peştele să fie pătruns Ia fel de căl¬ 
dură. Ca să nu se deformeze indo- 
indu-se la fiert, când carnea se 
strânge, i se scoate o vertebră sau 
două. Se aşează peştele în vasul a- 
numc de fiert, (fig.) cu partea albă 

V*. pcn.ru fier. elenul în sus, cu apă rece şi puţină sare. 

Se adaugă la fiecare litru de apă 
ioo gr. de lapte, şi 2 felii subţiri de 
lămâie, fără sâmburi şi fără coajă. Se pune la foc mare până 
începe să fiarbă. Se trage apoi pe marginea maşinei şi se 
lasă să termine de fiert în clocote mici. Se încearcă de fiert 
cu un chibrit. Când intră lemnul uşor în partea cea mai groasă 
a peştelui, e gata. Se aşează pe farfurie, cu cartofi fierţi şi se 
serveşte cu sos de raci (pag. 56) sau sos de unt (pag. 51). 

Peştele tăiat din bucată se fierbe în acelaş fel. 

CALCAN PRĂJIT. 

Se curăţă, se taie bucăţi potrivite şi se pregăteşte întoc¬ 
mai ca şi crapul (pag. 111). • • : 

CALCAN PRĂJIT IN UNT. 

Se curăţă calcanul, şi se tae în bucăţi potrivite, care se 
ţin vre-un sfert de oră intr’un castron cu puţin lapte. Se în¬ 
cinge unt într’o tigae. Se scurg bucăţile din lapte, se dau prin 
făină şi se prăjesc în unt. Se aşează pe farfurie, şi deasupra 
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se toarnă, unt proaspăt topit, şi puţină zeamă de lămâie. Se pre¬ 
sară pătrunjel verde, tocat. Se serveşte foarte fierbinte, cu car¬ 
tofi fierţi, aşezaţi împrejur. 

CĂLCĂM LA CUPTOR. 

Se curăţă un calcan de mărime potrivită, sau o bucată de 
vreun kg. şi se pregăteşte ca pentru fiert. Se unge cu unt o far¬ 
furie de sticlă ce merge la foc. Se sărează cât trebue calcanul, 
>e aşează în farfurie cu partea albă în sus. Se stropeşte bine 
cu unt. S t acopere cu un capac sau, dacă lipseşte, cu o coală 
de hârtie albă mai tare, de mărimea farfuriei. Se dă la cuptor, 
la foc mijlociu, se ţine cam o oră. Se 
unge din timp în timp cu untul din 
farfurie şi se acopere iar cu hârtie. Se 
încearcă de e gata cu un chibrit ca şi 
calcanul fiert. 

Deoparte se încălzeşte o jumătate lin¬ 
gură de unt. Când e fierbinte se pune 
tot atâta făină, se amestecă fără a lăsa să se îngălbenească. 
Se adaugă 200 gr. de smântână grasă, turnată câte o lin¬ 
guriţă şi amestecând mereu. La urmă se pun şi câteva gâturi 
de raci, tăiate în bucăţi mici. Se ţine la cald, într’un vas cu 
tapă fierbinte. Cu 10 minute înainte -de a servi, se toarnă 
în sos şi toată zeama pe care o lasă peştele frigându-se ( . 
Se potriveşte sosul de sare şi piper. Se toarnă în farfurie peste 
calcan. Se serveşte foarte fierbinte. 

BOPIABESSE- 

E o supă apreciată în sudul Franţei. Se face din 5—6 
feluri de peşti, printre cate predomină cei de mare, apoi din 
raci, crabi, midii. Peştele trebue să fie foarte proaspăt, chiar 
viu dacă se poate. Pentru 8 persoane, se socoteşte cam vreo 
2 kg. de peşte, în care intră şi crustaceele. 

Se curăţă peştele, se taie cozile şi înotătoarele, se da puţină 
saTe. Se pregăteşte peştele aşa fel, ca să avem la îndemână pe 
cel care îl punem întâiu la fiert, lăsând la o parte pe cel care 
fierbe repede, şi-l punem miai la urmă. Se pune să se înfier¬ 
bânte în oala în care vom pregăti supa 150 gr. de untdelemn, 
se adaugă 2—3 cepe tăiate mărunt. Se amestecă cu o lin¬ 
gură de lemn, până când se moaie ceapa. Se pun 3—4 roşii 





* 
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fărâ seminţe, şi tăiate în bucăţi, 2—3 căţei de usturoi, a 
frunză de dafin, un fir de cimbru, 2—3 fire de pătrunjel cu 
cozi cu tot, o bucăţică cât un ban de coajă de portocală sau 
lămâie, fără paTtea albă, şi un praf de şofran. Se pune peştele 
care fierbe mai greu şi 2 litri de apă clocotită. 

Adevărata bouiabesă se face cu langustă. Cum e scumpă 
şi e greu de avut la noi, se înlocueşte cu raci, sau crabi, adică 
in loc de o jumătate de langustă se pun la fiert 10—12 raci. 
Langusta se pune la fiert odată cu peştele care fierbe greu, 
iar racii mai la urmă 1 , cu peştele care fierbe repede. Tot la în¬ 
ceput se pun şi 10—12 midii. Se aşează oala la foc foarte iute 
şi se lasă să fiarbă în clocote timp de 15 minute. Se dă uşor 
cu lingura odată sau de două ori, ca să nu se prindă. Apoi 
se pun şi celelalte bucăţi de peşte şi racii, şi se lasă să mai 
fiaTbă încă vreo io minute. 

Când sunt fierţi, se scot racii, peştele, midiile şi se ţin la 
cald. Supa se strecoară şi se serveşte cu felii de pâine prăjită. 
Peştele se serveşte deoparte. Pot fi servite şi împreuna. 

MARINATĂ DE PEŞTE 

Se pregăteşte peştele întocmai ca cel prăjit în untdelemn, 
(pag. iii). Se lasă să se răcească. In tigaia în care am prăjit 
peştele, se mai adaugă untdelemn, şi când e fierbinte punem 
un vârf de lingură de făină, pe care o stingem cu oţet de vin 
îndoit cu apă. Adăugăm bulion de roşii, 2—3 foi de dafin, 
10—12 boabe de piper. Pentru 1 kg. de peşte trebue să avem 
cam 2 ceşti de sos. Se potriveşte de sare şi de acru. Când nu -1 
servim imediat, se aşează pestele în borcan, cu felii de lămâie 
şi câteva măsline spălate, şi după ce s’a răcit, turnăm deasu¬ 
pra 1 sosul, care trebue să acopere peştele. In borcane puse la 
rece şi acoperite, marinata ţine şi 2—3 săptămâni. Marinata 
se poate face din crap, nisetru, morun, etc. 

SUFLfi DE PEŞTE. 

Se face din orice peşte fiert, căruia i s'au scos cu grijăj 
oasele şi pielea. Se taie peştele în bucăţele mici, aşa ca să 
avem o farfurie plină. Deoparte se trage o jumătate lingură 
de făină cu V2 lingură de unt. Se stinge cu o ceaşcă bună de 
lapte. Se lasă să dea vreo două clăcote, fără ca să se în¬ 
groaşe. Se dă deoparte, se amestecă cu peştele şi se pune ca 
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o lingură de unt proaspăt, se potriveşte de sare. După ce s’a 
mai răcorit, se adaugă 4 gălbenuşuri puse pe rând şi la urmă 
cele 4 albuşuri făcute spumă. Se unge bine cu unt o formă de 
sticlă ce merge la foc. Se toarnă compoziţia, lăsând forma de 
două degete goală, ca să aibă unde creşte sufleaua şi se pre¬ 
sară parmezan ras. Se dă la cuptor, la foc potrivit. E* gata 
cam în jumătate de oră, şi sufleaua trebue să fie frumos cres¬ 
cută. Se serveşte în formă. 

PEŞTE LA GRATIN. 

Se întrebuinţează orice fel de peşte fiert, căruia i s'au 
scos cu grijă oasele şi pieliţa'. Dacă se va întâmpla să avem 
peşte strâns v dela masă şi care s’a răcit în farfurie, se pune în 
apă clocotită puţin sărată şi se ţine pe marginea maşinei până 
se încălzeşte. II scurgem bine de apă şi cât e încă fierbinte 
se curăţă de oase şi de piele. 

Se face un sos Bdchamel (pag. 53) cu o lingură de făină, 
una de unt şi zeama în care a fiert peştele. Se adaugă în sos 2 
linguri de parmezan ras. Dinainte avem pregătită puţină piurea 
de cartofi pentru garnituri (pag. 227). Pe masa de aluat presă¬ 
rată cu făină, se face din această piurea un colac, care se a- 
şează de jur împrejur pe o farfuriî de sticlă ce merge la foc şi 
unsă cu unt. Cu degetul muiat în făină, se apasă din loc 
în loc aluatul de marginea farfuriei. Se unge bordura de aluat 
cu puţin ou bătut. Se toarnă pe fund câteva linguriţe de sos, 
iar deasupra se aşează peştele şi peste el se toarnă restul de 
sos care trebue să rămâie cu un deget sub bordura de car¬ 
tofi. Se presară parmezan ras şi puţin unt proaspăt. Se dâ la 
cuptor, la foc iute. B gata îndată ce prinde culoare. 

PEŞTE LA GRATIN CU MACAROANE. 

Se întrebuinţează resturi de orice peşte fiert, căruia i 
s’au scos oasele şi pielea. Se fierb macaroane în apă cu sare, 
în cantitate cam dublu cât peştele. Se face un rântaş din 
jumătate lingură de făină şi jumătate lingură de unt. Se sting 
cu 2 ceşti de lapte în care am fiert puţin praz, sau cu zeama în 
care a fiert peştele. Se lasă câteva minute să fiarbă. 

Intr’o farfurie de sticlă ce merge la foc se pun câteva lingu¬ 
riţe de sos. Se aşează apoi bucăţile de peşte şi iarăşi câteva lin¬ 
guriţe de sos. Deasupa se întind macaroanele bine scurse, se 
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toarnă restul de sos şi se presară parmezan ras şi câteva aşchii 
de unt. Se dă la cuptor. 0 gata când e rumenit deasupra. 

PEŞTE LA GRATIN CU CIUPERCI 

Se fierbe în apă cu sare şi zarzavat i kg. de peşte, fie 
morun,, nisetru sau păstrugă. După ce s’a răcorit se tae bucăţi 
mici. Se Curăţă 3 / 4 kg. de ciuperci, se taie felii nu prea subţiri, 
şi se înăbuşe cu o lingură de unt şi sare. Se face un rântaş 
dintr’o lingură de unt, cu o lingură de făină, şi caTe se stinge 
cu o ceaşcă de smântână. Deoparte avem pregătit 150 gr. de 
parmezan ras. Se unge o formă de piatră cu unt. Se aşează 
alternând, rânduri de peşte, ciuperci, sos, parmezan.. Ultimul 
rând să fie de sos; se presară parmezan, se dă la cuptor să se 
rumenească. • » 

9 

CFOCHETE DE PEŞTE. 

Se fac întocmai ca crochetele de carne (pag. 138), doar 
aceasta e înlocuită cu peşte fiert şi tăiat mărunt, după ce i 
s’au scos oasele şi pielea. 

* 

Peştele fiert e curăţat de oase şi piele şi sfârmat mărunt. 
Se dă prin maşină o cantitate dublă de cartofi fierţi. Se ames¬ 
tecă, punând câte un ou la 2 —3 cartofi frumoşi. Se adaugă 
peştele, se pune sare, piper. Din pastă se fac crochete, care se 
dau prin făină şi se prăjesc în untură fierbinte. Se servesc 
cu garnitură la legume. 

« 

CHIFTELE DE PEŞTE. 

Se fac din orice rest de peşte fiert, ca morun, păstrugă, 
şalău sau ştiucă. Se scot cu grijă toate oasele şi pielea, şi se 
toacă peştele mărunt. Se adaugă la 250 gr. de peşte fiert 
2 pâiniţi curăţate de coajă, muiate în apă şi stoarse bine, 2 
ouă, 2 linguri de brânză rasă, sare, piper. Se amestecă totul 
bine împreună. Se fac chiftele rotunde care se dau prin făină 
şi se prăjesc în untură sau untdelemn fierbinte. Se servesc cu 
sos de roşii (pag. 50). 
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BUDINCA de peşte. 


Se curăţă şi se spală un şalău sau o ştiucă de i — 
kg. Se scot cu grijă toate oasele, şi se toacă peştele mărunt. 
Se freacă spumă 2 linguri dc unt, şi se amestecă cu 2 fran- 
zeluţe muiate în lapte şi stoarse, puţină ceapă tocată, 4 ouă 
întregi, peştele tăiat mărunt, sare, piper. Intr'un castron se 
aşează un şervet aşa fel ca să iasă capetele peste marginea 
castronului. Se pune compoziţia de mai sus, se adună mar¬ 
ginile şervetului, se leagă cu o sfoară, dându-i o formă rotundă. 
Se fierb 3/4 de oră întocmai ca’ budinca de varză (pag. 253). 
Când e gata se scoate din şervet, se aşează pe farfurie şi se 
seveşte cu sos de unt (pag. 51). 

PE$TE IN ALUAT. 

Se poate pregăti din şalău, nisetru, morun, somn, etc. 
Se curăţa peştele de pieliţă şi de oase. Se tae în bucăţele mici 
cam de 3—4 cm. Se spală, şi se dă sare. Se pregăteşte un 
aluat de clătite (pag. 3°7) se moaie fiecare bucăţică de peşte 
în aluat, şi se frige în untură multă; se serveşte cald, ca ape¬ 
ritiv. 

♦ 

Se pune într’o cratiţă la foc 75 gr. de lapte cu 75 gr: apă 
şi 20 gr. unt proaspăt. Când începe să dea în clocot, se trage 
pe marginea maşinei şi se pune 150 gr. de făina, toată deodată. 
Se amestecă până devine pasta perfect omogenă. Se dă deo¬ 
parte, şi se adaugă 5 ouă puse pe rând. După ce s'a răcit de 
tot se mai adaugă 200 gr. de cartofi fierţi, şi trecuţi prin sită 
şi încă 2 ouă. Se potriveşte de sare, piper. Deoparte avem 
pregătit 250 gr. de peşte fiert ceva’ mai sărat, şi fără oase, 
tăiat in bucăţele. Se ia din compoziţie cu o lingură, se pune 
deasupra o bucăţica de peşte, şi se acopere cu aceiaşi compo¬ 
ziţie. Se da drumul într’o cratiţă cu untură multă, potrivit 
de încinsă. Se continuă Ia fel cu celelalte friganele. Se scot 
când sunt frumos crescute şi rumenite. Se servesc cu sos de 
roşii. 

PEŞTE CU SOS DE ROŞII ŞI CIUPERCI. 

Se poate pregăti din şalău, nisetru, morun, somn, etc. 
Se curăţă peştele, se scot oasele. Peştele mare e tăiat felii. 
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Vni la şalău se scot cu grijă fil^-urila. Se dă sare, apoi se prăjesc 
în unt. Se curăţa câteva' ciuperci, se taie felii şi se înăbuşe 
într’o cratiţă cu puţin unt şi un praf de sare. Se aşează peştele 
pe o farfurie ce merge la foc, pe margine se pun în ordine fe¬ 
liile de ciuperci, lăsând deoparte câteva care sunt mai frumoase. 
Deasupra se toarnă un sos de roşii (pag. 50) cât să acopere 
atât peştele cât şi feliile de ciuperci. Se presară puţin pesmet, 
se pun regulat feliile de ciuperci păstrate deoparte şi se dă 
i/f de oră la cuptor. Se serveşte cu farfuria la masăJ. 

PEŞTE RASOL CU SOS DE MUŞTAR 

Se fierbe peştele, după cum am arătat, fie şalău, nisetru, 
morun ori somn. Se aşează pe farfurie, iar deasupra se toarnă 
următorul sos: se toacă mărunt cu cuţitul 2 căţei de usturoiu, 
şi se pun într*o strachină cu două linguriţe de muştar, şi un 
vârf de linguriţă de zahăr. Se toarnă cu încetul 100 gr. de 
untdelemn, frecând într’una ca la maioneză. Se subţie cu puţin 
oţet sau zeamă de lămâie. 
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CAPITOLUL VII 


TOCATURI 

PARJOALE MOLDOVENEŞTI 

Pâr joalele, se pot face din came de vacă, de porc şi de 
miel. Foarte gustoase sunt din piept de pasăre. Se dă prin 
maşina de tocat ty* kg. de came macră mai grăsuţă. In 
caşul când carnea nu e de loc grasă, se adaugă, când o tre¬ 
cem prin maşină şi o lingură bună de jumări rămase dela 
topitul unturei. Odată cu carnea se dă prin maşină şi o ceapă 
tocată şi care a fost rumenită în puţină untură, şi la urma 
miezul dela o felie de pâine groasă cât două degete, muiata, 
în apă şi stoarsă. D bine ca tocătura să mai fie dată încă* 
odată prin maşină. Ca să fie pârjoalele mai fragede şi pufoase 
se pot adăuga un morcov şi un cartof curăţat, pe care le dăm 
prin maşină odată cu carnea. Se adaugă un ou întreg mare, 
sau două, dacă ouăle sunt mici; apoi sare, un praf de piper, 
puţin pătrunjel sau mărar tocat fin. Sa amestecă cu o lingura 
de lemn. Deoparte pe un fund de lemn, avem pregătit pesme- 
tele. Luăm cu lingura din tocătură, facem cu mâna udă peri- 
şoare rotunde, pe care le dăm în pesmete şi apoi pe fund le 
turtim cu cuţitul şi le dăm forma ce vrem, lungâreţe sau ro¬ 
tunde. Se pune untura la înfierbântat intr'o tigae, şi se prăjesc 
pârjoalele pe o parte şi pe alta. Sunt bune şi reci. 

PERIŞOARE CP SMÂNTÂNĂ , 

Se pregăteşte carnea de tocătură ca mai sus. Se fac în 
mână mici perişoaxe rotunde, care se dau în făină şi se prăjesc 


Sania Marin. — Car{* feufatţ. FăJ XII *. — 9 


12 
















în untură*. Se aşează într’o cratiţă. Se face deoparte un rântaş 
alb din jumătate lingură de unt, cu jumătate lingură de făină. 
Stingi cu o ceaşcă de lapte sau de apă. Amesteci cu o ceaşcă 
de smântână, pui un praf de sare, o linguriţă de pătrunjel sau 
mărar tocat fin, torni deasupra perişoarelor şi laşi- să fiarbă 
puţin la ? foc mic. Un foc prea iute ar face să se taie smântână. 

CHIFTELE CU SOS DE ROŞII. 

Se fa'ce tocătura ca mai sus formând chiftelele rotunde 
ce se dau în făină şi se prăjesc în untură. Se pun într’o cratiţă. 
Se face un sos de roşii (pa;g. 50) care se toarnă deasupra. Sc 
lasă să dea vreo două clocote la foc mic. 

CHIFTELE MARINATE. 

Se pregătesc chiftelele ca mai sus şi se aşează intr’o cra¬ 
tiţă. Se face un sos de roşii (pag. 50), se adaugă o lingură de 
oţet de vin, 2—3 frunze de dafin, câteva boabe de piper. 
Se toarnă deasupra chiftelelor şi se lasă să dea câteva clocote 
la foc mic. Se ţin calde la cuptor. 

CHIFTELE MARINATE CU TARHON. 

Se pregătesc întocmai ca mai sus adăugând în loc de 
frunze de dafin, câteva foi de tarhon. 

ARDEI UMPLUŢI 

Cu o 1/2 kg. de came macră umpli 7—8 ardei frumoşi. 
Se dă carnea, precum şi o felie de pâine muiată şi stoarsă 
bine, prin maşina de tocat. Dacă e carnea slabă, se adaugă 
şi o lingură de jumări rămase dela topitul unturei. Deoparte 
se trage în puţină untură o ceapă mică tăiată mărunt şi 2 
linguri de orez, ales şi spălat. Se stinge cu puţină apă şi se 
amestecă cu carnea. Se aleg ardei graşi. Se taie un capac în 
jurul codiţei, se curăţă de sâmburi. Ca să nu fie iuţi, se opă¬ 
resc în apă clocotită, în care se ţin 5 minute. Se scurg bine 
şi se umplu cu tocătură. 

înainte de a-i aşeza cu sos în cratiţă, după ce sunt umpluţi, 
ardeii trebue rumeniţi într’o tigae cu puţină untură. Să nu se 
ardă. Se aşează în cratiţă şi deasupra se toarnă un sos făcut 
cu un vârf de lingură de făină, bulion de roşii şi apă. Se aco¬ 
păr şi se pun să fiarbă înăbuşit la cuptor. înainte de a servi, 
se pun 2—3 linguri de smântână 1 . 
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DOVLECEI UMPLUŢI. 


Se pregăteşte tocă tura 1 ca pentru ardei. Se aleg 4—5 do¬ 
vlecei, cam de aceiaşi mărime. Se rad de coajă, se taie în două 
şi se scobesc de^ miez. Se umplu cu tocătură. Se prăjesc apoi 
pe toate părţile în untură. Se aşează în cratiţă. Se face un sos 
cu o ceapă mică tăiată şi îngălbenită în untură, un vârf de lin¬ 
gură cu făină şi zeamă de came. Se dau la cuptor să fiarbă 
înăbuşit. Când sunt aproape gata, se adaugă o ceaşcă de 
smântână. 1 « 

CARTOFI UMPLUŢI. 

Se fac întocmai ca dovleceii. 

CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE. 

Se fierb 3—4 cartofi mari, se curăţă şi se trec prin maşină. 
Se amestecă cu o lingură de făină, un ou, şi 200 gr. came dată 
prin maşină şi rumenită cu puţină ceapă. Se pune sare şi piper. 
Se fac chiftelele ca mai sus şi se prăjesc în untură. Se servesc 
cu sos de roşii. 

CEAPĂ UMPLUTĂ. 

Se aleg cepe frumoase, cam de aceiaşi mărime. Se curăţă, 

se scobesc cu o linguriţă. Se face o tocătură ca pentru ardei, 

cu care se umplu. Se rumenesc în puţină untură. Se face un 

sos din 2—3 ceşti de zeamă de carne, cu un praf de făină, 

puţin bulion de roşii, o linguriţă de zahăr ars şi o lingură de 

oţet. Se aşează cepile întro cratiţă, se toarnă sosul deasupra. 

Se lasă sa fiarbă o jumătate de ora pe maşină, apoi se da 

la' cuptor. . 

% 

GULII UMPLUTE. 

Se aleg gulii tinere, cam de aceiaşi mărime. Se curăţă, 
se scobesc înăuntru şi se umplu cu o tocătură ca pentru ardei. 
Se aşează în cratiţă şi se toarnă deasupra un sos făcut dintr'un 
rântaş de făină cu untură, stins cu zeamă de came la care so 
adaugă puţin bulion de roşii şi 4—5 bucăţele de zahăr ars. 
Duna ce fierbe pe maşină, se dă la cuptor. 
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TELINĂ UMPLUTA 

Se face întocmai ca guliile. 


i 


PRAZ UMPLUT. 

Se alege praz mai gros. Se curăţă şi se taie în bucăţi 
de lungimea degetului. Se scoate mijlocul subţire deoparte, 
•iar restul se desface în suluri, aşa ca fiecare sul să rămână 
<lin 2 —3 foi de praz. Se face o tocă tură ca de ardei, la care 
se adaugă şi mijlocul subţire de praz, opărit, scurs şi tocat. 
Se umplu sulurile cu tocătura, se aşează într’o cratiţă, şi dea¬ 
supra se toarnă un sos de roşii cu puţin zahăr (pag. 50). Set 
fierbe înăbuşit la cuptor. 

ROŞII UMPLUTE. , 

Se face tocătura 1 ca pentru ardei (pag. 130)- Se aleg roşii 
rotunde, netede. Se taie capacul, se golesc şi se scot seminţele. 
Se umplu cu tocătura, se aşează capacul la loc şi se pun în 
cratiţă. Din miezul scos, trecut prin sită se face un sos ca 
pentru ardei, se toarnă peste roşii şi se fierb înăbuşit la cuptor, 
înainte da a servi se adaugă 2 — 3 linguri de smântână. 

* 

Se pregătesc roşiile ca mai sus. Se face o umpluturii 
din 1/4 kg. de carne de viţel dată prin maşină cu o felie de 
slănină fiartă. Se adaugă 3 linguri de pesmet fin, un ou., 
o lingură bună de smântână, sare, piper şi puţină verdeaţă 
tocată fin. Se ung roşiile înăuntru, cât şi capacele cu o pană 
dată prin ou, se umplu, şi se aşează capacele la loc. Se pun. 
roşiile într’o cratiţă. Se toarnă deasupra un sos de roşii (pag. 
50). Se dă la cuptotr. . 4 

VIHETE UMPLUTE. 

Se aleg pătlăgele vinete mai mici, şi de aceiaşi mărime, 
li se taie cozile, şi se pun într’o oaală cu apă clocotită. Se ţin 
5 minute la' foc. Se scot, se răcoresc cu apă rece, apoi se ţin* 
1/4 de oră sub teasc, să iasă apa din ele. Se scobesc. 

Se dă carnea prin maşină, se rumeneşte în untură cu pu¬ 
ţină ceapă, se adaugă sare, piper şi un ou. Se umplu vinetele. 
Se face un sos dintr’o lingură buna de untură, cu o ceaplă 
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tăiată, mărunt şi un vârf de lingură de făină. Se adaugă apă, 
puţin bulion şi miezul scos din vinete. Se trece prin sită. Se. 
pune peste vinetele aşezate în cratiţă. Se lasă să fiarbă înă¬ 
buşit. înainte de a servi se dau 1/2 oră la cuptor. 


MERE UMPLUTE. 

Cu 1/2 kg. de carne, umpli 8—10 mere mijlocii. Merele 
nu se cui*aţă de coajă. Se spală, se taie un căpăcel la partea 
cu codiţă. Se scobesc. Se dă carnea prin maşină. Se rume¬ 
neşte puţin în unt san untură şi se adaugă un ou. Se pune sare. 
Se umplu merele, se pun capacele deasupra şi se aşează într'o 
cratiţă cu unt. Se face un sos cu 7—8 bucăţele de zahăr ars, 
un praf de făină şi 2—3 ceşti de zeamă de came; se toarnă 
deasupra. Se fierb înăbuşite Ia cuptor. 


ANGHINARE UMPLUTE 

Se curăţă vreo 6 anghinare ca la pag. 247, tăind mai mult 
din frunze, cam vreo 2—3 cm. dela vârf. Se pun să fiarbă 
un sfert dc oră în apă clocotită cu sare. Se scurg, se smulge 
vârful din mijloc cât şi smocul păros dinăuntru, pe care îl 
scoatem cu ajutorul unei linguriţe. Se sărează puţin mijlocul. 
Deoparte se trage o lingură de unt cu o lingură de făină. Se 
stinge cu o V2 ceaşcă de zeamă de carne, lăsând să fiarbă 
până se îngroaşă de tot. Se trece de două ori prin maşină 
1/4 kg. de carne de porc grasă, se amestecă cu sosul de făină, 
un ou, sare, piper, puţină verdeaţă tocată. Se freacă bine um¬ 
plutura până se face ca o cremă. Se umplu cu o lingură anglii- 
naTele, împingând uşor frunzele în lături, ca să intre cât mai 
multă. Se lasă umplutura puţin bombată, netezind-o cu cuţitul 
şi se presară pesmet. Se pune o lingură dc unt într’o cratiţă. 
Se aşează anghinarele unele lângă altele şi se ţin vreun sfert 
de oră la cuptor, până încep să se rumenească. Se mişcă din 
când în când cratiţa, ca să nu se % lipească. Se face deoparte, 
un sos din Ys lingură de unt cu Ys lingură de făină care se 
stinge cu 2—3 ceşti de apă. Se pune puţin bulion şi sare. 
Se toarnă sosul peste anghinare şi se lasă să fiarbă înăbuşit, 
cam o oră, udându-le din când în când cu sosul din cratiţă. Se 
servesc fierbinţi. 









VARZĂ NEMŢEASCA UMPLUTA. 


Se aleg 3—4 verze mici. Se curăţă de frunzele de pc mar¬ 
gine. Se pun într’o oală cu apa clocotită,, se ţin pe foc 10 mi¬ 
nute. Se scot şi se răcoresc în apă rece. Se scurg şi se aşează 
pe un fund de lemn. Se resfiră frunzele cu grijă ca să nu se 
rupă, se scoate miezul. Se da */ 2 kg. de came prin maşina 
se prăjeşte cu o lingură de untură şi o ceapă tăiată mărunt. 
Se adaugă sare, piper, şi un ou. Cu aceasta tocătură se umfplu 
verzele, punând carnea la mijloc, cât şi printre foii Se strâng 
cu mâna primprejur, ca să capete formă. Se aşează într’o cra- 
tiţă, una lângă alta, cu o lingură de untură. Se ţin puţin la 
cuptor ca să prindă culoare. Se adaugă un sos făcut dintr’un 
rântaş de făină, cu 2 ceşti de zeamă de came sau apă, 2—31 
linguri de borş şi puţin bulion. Se lasă sa fiarbă încet. înainte 
de a servi se adaugă câteva linguri de smântână. 

* 

Acelaş fel se poate pregăti şi în modul următor. In loc de 
mai multe varze mici, luăm una mare. Se desprind toate frun¬ 
zele mari, se taie dela fiecare cotorul. După ce sunt opărite! 
şi scurse, sunt aşezate pe un fund, astfel ca o frunză să vie 
peste jumătatea celeilalte. Se pregăteşte tocătura ca mai sus, 
se aşează peste foi. Se face un sul, iar foile dela capetele su¬ 
lului se întorc înăuntru. Se aşează într’o cratiţă lungă şi se 
procedează mai departe ca mai sus. 

MUSACA DE VARZA 

Se rumeneşte cu puţină ceapa Vs kg. de carne macră dată 
prin maşină Se pune sare. Se aleg foile dela o varza frumoasă, 
li se taie cotorul, se opăresc şi se scurg bine. Se unge o cratiţăi 
cu untură şi se presară cu pesmet. Se aşează câteva foi pe 
fund, apoi un strat de carne tocata şi iarăşi un rând de foi de 
varză. Se repetă această operaţie de 2—3 ori, până isprăvim 
carnea şi varza. Deasupra se presară pesmet, se pune puţin 
tmt sau untură, 3—4 linguri de smântână cu un praf de sare. 
Se dă la cuptor. Când e gata, se răstoarnă. ' 

Acelaş fel se poate face punând între rânduri şi câte un 
strat de şuncă tăiată mărunt. 




VARZĂ CLUJASCÂ. 


Se rumeneşte cu o lingură de untură puţină ceapă şi 
kgr. de carne macră dată prin maşină. Se toacă potrivit de 
mărunt o varză frumoasă, se opăreşte cu apă clocotită cu sare, 
se scurge foarte bine. Se unge o cratiţă cu o lingură de untură, 
se pune un rând de varză, unul de came, o lingură de smân¬ 
tână, se continuă alternând varză, came şi smântână. Ultimul 
strat să fii de smântână, din care se pune în total vre-o 300 
gr. Se potriveşte de sare, piper. Se dă la cuptor. 

MUSACA DE VINETE. 

Se aleg 3—4 vinete mijlocii. Se taie, fără să le curăţim, 
în felii groase de un deget. Se opăresc cu apă sărată şi se 
aşează sub un fund cu o greutate pe el ca să se scurgă. 

Se dă prin maşină % kg. de carne macră împreună cu 
1 morcov şi 2 cartofi cruzi, curăţaţi. Se rumeneşte cu o lingură 
de untura şi 3—4 cepe tăiate mărunt. După ce sa răcorit pu¬ 
ţin, se adaugă un ou, 2 linguri de smântână, sare şi piper. Se 
scot vinetele de sub teasc, se usucă cu un şervet, se dau prin 
făină şi se prăjesc în untură, fiecare felie pe o parte şi pe alta. 
Intr’o cratiţă unsă cu untură şi presărată cu pesmet, se aşează 
un rând de vinete, un strat' de carne, şi aşa mai departe, pâniy 
s’a isprăvit carnea şi vinetele. D de preferat ca ultimul strat 
să fie de vinete. Deasupra se toarnă o ceaşcă de zeamă de came 
cu o lingură de bulion de roşii. Vara se pot pune câteva roşii 
tăiate felii. Se dă la cuptor să scadă. Când e gata, se răs¬ 
toarnă. 

MUSACA DE CARTOFI. 

Se poate pregăti cu cartofii cruzi sau fierţi. Cartofii cruzi 
sc curăţă, se taie felii groase de un deget. Se prăjesc, dar foarte 
puţin, în untură pe o parte şi pe alta. Se procedează întocmai 
ca la musacaua de vinete. 

MUSACA DE DOVLECEI. 

Se rad dovlecii de coajă. Se taie felii rotunde de grosimea 
degetului. Se sărează şi se lasă un sfert de oră să se scurgă 
de apă. Sc usucă cu o cârpă, se dau în făina, se prăjesc în un¬ 
tură pe ambele părţi. Pentru rest se face întocmai ca musa¬ 
caua de vinete. 
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MUSACA DE CONOPIDA. 


Se rup buchetele, fără cotoare, dela o conopidă frumoasă 
se spală şi se fierb în apă cu sare. Se scurg de apă. Se dă 
prin maşina de tocat carne 2—300 gr. de ficat. Se prăjeşte in 
unt sau untură cu o ceapă tăiată mărunt. Se adaugă un praf 
de piper, sare şi un ou. Se unge o formă cu unt mult, se pre¬ 
sară pesmet. Se aşează un rând de conopidă, împărţind bu¬ 
chetele astfel ca stratul să fie cât mai egal. Se pune stratul 
de ficat şi apoi un alt rând de conopida. Se presară pesmet* 
se adauga o jumătate lingură de unt. Se dă la cuptor. Când 
c gala răstoarnă. Se poate face şi cu carne. 

MUSACA DE TAlEŢEI. 

Pentru Vs kg. de carne sau de ficat, care se pregăteşte 
ca mai sus, se fac tăieţei din 2 ouă (pag. 299). Se pun tăie¬ 
re* 1 la fiert m apă clocotită cu sare, se fierb nu prea mult. se 
«acoresc cu apă rece, se scurg bine şi se opăresc cu unt.’ Se 
unge torma cu unt, se presară pesmet şi apoi se aşează un 
rând de taieţei, un rând de came şi aşa mai departe. Deasupra 

se presară pesmet şi se mai pune puţin unt. Se dă la cuptor. 
Se răstoarnă. v 

„ La fel se P oate P^găti cu macaroane de casă sau cum¬ 
părate. 

SARMALE CP VARZĂ DULCE. 

Se da prin maşină kg. carne de porc, sau amestecată* 
de vacă şi de porc, şi miezul dela o felie groasă de pâine, 
muiat şi stors bine. Deoparte se rumenesc in untură 2 cepe 
mijlocii tăiate mărunt; când cepele încep să se îngălbenească, 
se adaugă 2 linguri de orez ales şi spălat. Se lasă să se tragă 
şi orezul, se stinge cu puţină apă, apoi se amestecă cu carnea, 
se adaugă verdeaţă tocată mărunt, sare şi un praf de piper! 

desfac foile dela o căpăţână frumoasă de varză. Se taie 
cotorul dela fiecare şi se opăresc cu borş, ţinându-le până se 
moaie. Se taie frunzele în bucăţi potrivite de mari, cu care în¬ 
velim carnea pentru sarmale. Adevăratele sarmale moldove¬ 
neşti se fac mici ca o nucă. Varza rămasă neîntrebuinţată la 
sarmale, se taie ca tăieţeii mai groşi. Se pune un strat de varză' 
m era t iţă, apoi se aşează sarmalele una lângă alta şi un al 
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doilea rând, daca avem mai multe. Intre rânduri se pot aşeza 
felii de roşii. Deasupra se pune încă. un strat de varză tăiată. 
Se pun câteva linguri de borş, fiert deoparte, strecurat şi în¬ 
doit cu apă, ca să nu fie prea acru. Se adaugă puţin bulion de 
roşii sau de ardei, şi o lingură bună de untură. Se lasă să 
fiarbă pe maşină, apoi se dă la cuptor, la foc potrivit, şi se 
ţin până scade zeama atât cât trebue. Sarmalele sunt mult mai 
bune încălzite, de asta e mai bine să fie făcute de pe o zi ne ' 
alta. * F 

SARMALE CU VARZA ACRĂ. 

Se pregătesc întocmai ca sarmalele cu varză dulce. Doar 
varza în loc să fie opărită, e spălată cu apă rece, ca să piardă 

din acreală, iar în cratiţa cu sarmale se pune numai apă, fără 
borş. 

SARMALE CU FOI DE VIŢĂ. 

Se opăresc frunzele cu apă sau cu borş. Se fac apoi în¬ 
tocmai ca sarmalele de varză, de preferinţă din carne de miel. 
Se servesc la masă cu smântână sau cu iaurt. 

SARMALE DE MCE L CU FRPVZS DE ŞTEVIE 

Se opăresc frunzele. Se fac întocmai ca sarmalele de varză. 
Se servesc la masă cu smântână sau iaurt. Se pot face Ia fel 
şi cu frunză de spanac. 

DROB DE MIEL 

Se trec prin maşina de carne măruntaiele dela un miel şi I 
anume, inima, licatul, plămânii. Se adaugă 2—3 ouă. puţin 
miez de pâine muiat în lapte, sare, un praf de piper, o lingură 
de smântână şi verdeaţă multă, mărar, pătrunjel şi ceapă 
\erde,^ tocată mărunt cu o parte din cozi. Se spală prapurul 
bine, în mai multe ape. Se unge puţin cu untură o tigae cu 
marginile joase. Se Întinde prapurul în tigae, astfel ca să râ* 
mâie mult şi pe margini, şi să poată fi întors deasupra peste 
umplutură. Se pune umplutura peste prapur în tigae, se aşează 
c ^ 0 lingură ca să fie stratul de aceiaşi grosime, se întorc 
mărginile prapurului deasupra, se coace la cuptor. Se serveşte 
întreg sau se taie felii. 
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DROB DE MIEL IN ALUAT. 


Aceiaşi plăcintă se poate face îmbrăcată în aluat, în loc 
de prapur. Se pregăteşte tocătura ca mai sus. Se face un aluat 
fraged dintr'un ou, făină şi o lingură de unt. Se întinde o 
foaie ca de tăieţei. Se aşează în tigaia unsă cu unt sau untură. 
Se pune umplutura într’un strat de grosime egală. Se întorc 
marginile potrivind să nu vie prea mult aluat unul peste altul. 
Se unge cu ou. Se dă la cuptor. 

SBARCIOGI umpluţi. 

Se alege şi se spală i kg. de sbârciogi proaspeţi. Se pun 
cei mari, frumoşi, deoparte, pentru umplut, iar cei mărunţi 
împreună cu cozile, se toacă şi vor servi la pregătirea sosului. 
Se face o umplutură obişnuită din came de viţel sau de miel 
data prin maşină cu o bucata de miez de pâine muiat în lapte 
şi stors, o ceapă prăjită, sare, piper, un ou. Se umplu sbâr¬ 
ciogii, iar din tocătura rămasă se fac perişoare, se dau prin 
făină şi se rumenesc în unt ca şi sbârciogii umpluţi. Sbârciogii 
tocaţi se trag în unt. Se pune un praf de făină, şi o ceaşcă 
de apă, se toarnă sosul în cratiţa cu sbârciogi, se pun să fiarbă 
înăbuşit. Când sunt aproape gata, se pun perişoarele, se a- 
daugă o ceaşcă de smântână. Se servesc, îndată ce s'a înfier¬ 
bântat sosul. Mâncarea se poate face şi cu sbârciogi uscaţi. 
Aceştia se pun în apă rece să se moaie timp de io—12 ore. 
Se procedează apoi ca mai sus. 

CROCHETE DE CARNE. 

Carnea fiartă, rămasă dela rasol se dă prin maşină. Se 
rumeneşte cu o lingură de unt şi cu o ceapa tăiată mărunt. 
Deoparte se face din Vs lingură de unt, o lingură de făină, şi 

2 ceşti de zeamă de catne, un sos de făina (pag. 5 * 2 ) ceva mai 
gros. Se amestecă cu carnea, se adaugă 2 gălbenuşuri şi un 
praf de piper. Cantitatea de sos trebue potrivită atât cât Să 
lege carnea, nu mai mult, căci altfel crochetele devin cleioase, 
fără frăgezime. Se lasă să se răcească. Pe un fund de lemn 
se pregăteşte pesmetele. Se ia cu lingura cantităţi egale din 
compoziţie, se dau prin făină, se formează crochete cam de 
aceeaşi mărime, se lasă pe fund. Se amestecă albuşul rămas, 
fără să fie bătut spumă, cu o linguriţă de untdelemn, una de 
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apă, un praf de sare. Se dau crochetele prin acest amestec, se 
bat bine în pesmet, se pun la prăjit în untură fierbinte. Le ru¬ 
menim la fel pe toate părţile. Se servesc ca garnitură la le¬ 
gume. 

RULADĂ DE CARNE. 

Se dă prin maşina de tocat y 2 kg. de carne de porc sau 
de viţel, cu 150 gr. de măduvă sau slănină şi o felie groasă 
de pâine, muiată în lapte şi stoarsă. Se adaugă 2 cepe tăiate 
mărunt şi prăjite în untură, un ou întreg şi 2 gălbenuşuri, ver¬ 
deaţă tăiată mărunt, sare şi un praf de piper. Din această to¬ 
rtură se face un sul gros, cam cât un pahar, se dă prin făină. 
Albuşurile rămase se amestecă, fără să fie bătute spumă, cu 
o linguriţă de untdelemn şi tot atâta apă şi un praf de sare. 
Se unge rulada de came cu albuşul şi se da la cuptor într’o 
tavă cu untură fierbinte. Se face un sos de ciuperci (pag. 54) 
şi când rulada e aproape gata, se toarnă deasupra şi se lasă 
să mai dea un clocot împreună. înainte de a servi, se taie felii. 

BUDINCĂ DE CARNE CU CARTOFI. 

Se dă prin maşina de tocat V2 kg. de carne, împreună 
cu o ceapă, şi miezul dela o felie de pâine muiat şi stors. Se 
înfierbântă întro tigae o lingură de unt, se pune carnea, şi 
când începe să se rumenească se presară o lingură de făină. 
Se amestecă, şi se stinge cu 2—3 linguri cu zeamă de carne. 
Se adaugă sare, piper, şi puţin mărar sau pătrunjel tocat. Deo¬ 
parte se fierb câţiva cartofi, se curăţă de coajă şi se trec prin 
maşina de tocat, sau prin sită. Se unge cu unt, o formă de 
sticlă ce merge la' foc, se presară pesmet, şi se aşează un 
strat de carne, unul de cartofi, şi aşa mai departe. Deasupra 
se toarnă o lingură de unt, şi se presară pesmet. Se dă la 
cuptor, până se rumeneşte. Se serveşte cu un sos de roşii. 

BUDINCĂ DE ŞUNCĂ PE SPANAC. 

Se trece prin maşina de tocat 400 gr. de şuncă, fără gră¬ 
sime, şi se amestecă cu un rântaş bine legat făcut dintr’o lin¬ 
gură de făină cu o lingură de unt, şi stins cu o ceaşcă de lapte. 
Se adaugă 2 linguri de smântână, 2 gălbenuşuri şi 2 ouă în¬ 
tregi. Se potriveşte de sare, piper. Se poate adăuga şi o pică- 
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tură de carmin, ca să păstreze culoarea şuncei. Se toarnă intr'o 
formă cu pereţii drepţi, bine unsă, şi presărată cu pesmet. Se 
fierbe la „bain-marie 44 în cuptor vre-o 40 de minute. Se răs¬ 
toarnă pe farfurie, iar împrejur se pun foi de spanac opărite 
şi înăbuşite în unt, şi se serveşte cu parme2an ras şi cu sos 
de unt. 

MITITEI 

Se trece de 3 ori prin maşina de tocat 1 kg. de carne de 
vacă dela gât cu 200 gr. de grăsime de vacă. Se sărează cât 
trebuie şi se lasă să stea 2—3 ore la ghiaţă. Se adaugă un praf 
de piper, puţin chimion şi enibahar pisate fin şi un vârf de 
cuţit de bicarbonat. Se face deoparte un inujdeiu de usturoiu 
cu puţină zeamă de carne, se strecoară şi se adaugă în tocă- 
tură atât cât trebue. Se pune la maşina de tocat carne tubul 
de tablă, care serveşte la umplut maţele pentru cârnaţi. Se dă 
tocătura încă odată prin maşină şi pe măsură ce iese câmatul 
din tub îl tăiem de mărimea mititeilor. In lipsă de acest tub 
se iau cu lingura cantităţi egale din tocătura şi cu mâinile udate 
în apă, formăm câmăciori cam de aceiaşi mărime, pe care îi 
aşezăm pe o scândură. Se frig la grătar, la foc iute. Cât se frig, 
îi ungem cu o pană cu zeamă de carne. 

* 

Se trece de două ori prin maşină 1 kg. de came de vacă 
dela gât, cu 200 gr. grăsime de vacă. Se amestecă cu 1/2 lin¬ 
guriţă de sare, şi se dă la ghiaţă pentru 24 ore, amestecân- 
du-se în acest timp de câteva ori. A' doua zi se mai trece odată 
prin maşină adăugând o linguriţă de bicarbonat, încă V2 lin¬ 
guriţă de sare, 2—3 cuişoare, puţin chimen, enibahar şi piper 
pisate fin şi 2 linguri de frişcă nebătută. Se pisează o căpă- 
ţână de usturoiu cu puţină apă, şi se strecoară în tocătura 
numai zeama. Se bate bine o jumătate de oră', şi se fac mi¬ 
titei ca mai sus. 
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CAPITOLUL VIII. 


M4NC4RIE m S ffiMIRI 


A. CARNE DE VACA 


RASOL DE VACA. 


Carnea cea mai gustoasă pentru 
rasol e mugurul de piept, fluerul şi 
carnea dela coadă. Se pune carnea 
cu apă rece la' fiert, ca pentru supa 
(pag. 59). Se adaugă zarzavatul şi 
se lasă să fiarbă 3 ore la foc potri¬ 
vit. Când e carnea’ aproape fiartă, 
. se adaugă în supă cartofii curăţaţi 
şi tăiaţi în două şi 2 —3 bucăţi de varza care a fost mai îna¬ 
inte fiartă pe jumătate în apă. Cartofii nu trebue lăsaţi să 
fiarbă prea tare, ca să nu se sfarme. Se aşează rasolul pe far¬ 
furie, se pun împrejur cartofii, varza şi morcovii din supă, 
tăiaţi felii. Se serveşte cu sos de hrean şi murături sau salată 
de sfeclă. 



RASOL CU SMÂNTÂNĂ. 

Se scoate 1 kg. de carne de pe coaste, se învârte, făcând 
o ruladă, care se leagă cu aţă şi se pune la fiert cu apă rece 
şi zarzavat, ca pentru orice supă. Când e carnea fiartă, se 
scoate aţa şi se aşează într’o tavă ce merge la cuptor. Se ames- 
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tecă într’o cratiţă o ceaşcă, de smântână groasă cu 2 — 3 lin¬ 
guri de zeama de came, o lingură de făină, sare şi o lingură 
de parmezan ras. Se toarnă peste rasol, cu grijă să acopere 
. toată carnea cu un strat gros. Se presară cu parmezan ras. 
Se dă la cuptor, se ţine până capătă o culoare frumoasă. Se 
serveşte cu sos de roşii sau de ciuperci cu smântână. 

RASOL CU SOS DE CIUPERCI 

Rasolul fiert şi tăiat în felii de un centimetru e aşezat 
intr’o farfurie ce merge la foc. Se stropeşte cu trei linguri de 
vin şi tot atâta zeamă de came. Se acopere şi se aşează pe 
marginea maşinei, pentru ca să se încălzească cu încetul. 
Intr’o cratiţă cu puţin unt se trag 3—4 ciuperci curăţate şi 
tăiate mărunt, împreună cu câteva fire de arpagic. Când încep 
să se moaie, se adaugă un vârf de lingură de făină, se amestecă 
până se rumenesc. Se sting cu o ceaşcă de vin alb şi una de 
supă şi se lasă să tragă 2—3 clocote. Sosul trebue să fie destul 
de gros. Se gusta de sare. Se întinde peste carnea din farfurie, 
se dă la cuptor, acoperit. Se ţine numai cât să se înfierbânte 
bine. Cu 5 minute înainte de a servi, se adaugă 2—3 linguri 
de smântână. Se serveşte foarte fierbinte. 

RASOL CP SOS DE VIN. 

Se fierbe rasolul în supă (pag. 59). Când e gata, e scos 
şi după ce s'a răcorit puţin, e tăiat felii şi aşezat într’o cratiţă. 
Deoparte se taie mărunt 100 gr. slănină, 100 gr. ştmcâ crudă 
şi o ceapă. Se pun toate într'o cratiţă şi când încep să se ru¬ 
menească se adaugă un pahar de vin alb, 2 linguri de bulion 
de roşii subţiat cu o ceaşcă de zeamă de came, o frunză de 
dafin, sare, piper şi un praf de făină. Se lasă să fiarbă totul 
cam jumătate de oră. Dacă ni se pare prea scăzut, se mai 
adaugă puţină zeamă de came sau vin alb. Se trece prin sită 
peste carne, şi se lasă să mai fiarbă împreună 20 de minute. 
Se serveşte fierbinte cu garnitură de legume. 

TOCANĂ 

Se alege carne dela piept, mai grasă, sau came cu coaste. 
Pentru 6 persoane ajunge i 1 /* kg. de came. Se taie carnea în 
bucăţi potrivite şi se pune să se rumenească cu o lingură de 





untură. Se adaugă 3—4 cepe tăiate felii subţiri. Se lasă până 
se prăjesc. Se pune puţină apă, se acopere şi se ţine să fiarbă 
înăbuşit, adăugând din când în când câte o lingură de apă 
fierbinte, până ce carnea e frăgezită. Se adaugă o lingură de 
bulion de roşii, sare, piper şi un praf de făină. Se acopere şi 
se pune.să mai scadă la cuptor. Se serveşte cu mămăligă. 

GULAŞ CU GĂLUŞTE. 

Se taie 1 kg. de came în bucăţi potrivite şi se pune să 
se rumenească cu o lingură de untură. Se adaugă 3—4 cepe 
tăiate felii subţiri. Se amestecă din când în când, ca să nu se 
ardă ceapa. Când începe să se rumenească, se adaugă un vârf 
de cuţit de boia de ardei, o lingură de bulion de roşii, sare şi 
puţină apă. Se lasă să fiarbă înăbuşit, adăugând din când în 
când câte puţină apă, până se frăgezeşte carnea. Deoparte se 
freacă o lingură de unt, cu un ou, o lingură plină de făină, 
puţină apă şi sare. Se amestecă totul bine. Se ia cu linguriţa 
din pastă şi se dă drumul găluştelor în apă clocotită. Se ţin 
să fiarbă 10 minute. Se scurg, se opăresc cu unt, şi se pun 
în mâncare sau se servesc ca garnitură. Mâncarea trebue să 
fie foarte fierbinte. 

CARTOFI CU CARNE 

Se taie carnea în bucăţi potrivite. Se pun să se rumenească 
în cratiţă cu 2 cepe tăiate mărunt şi cu o lingură de untură. 
Se amestecă din când în când ca să nu se ardă. Când ceapa 
începe să se îngălbenească, se pune sare şi puţină apă caldă. 
Se lasă să fiarbă vre-o oră, mai turnând din când în când 
câte puţină apă calda. Sc curăţă cartofii şi se taie în lung. Ca 
să nu se sfarme, cartofii trebuesc frecaţi cu puţină sare, îna¬ 
inte de a fi puşi în cratiţa cu carne. Se mai adaugă în mâncare 
mărar sau pătrunjel tocat fin şi, cine doreşte, puţin bulion de 
roşii sau boia de ardei, pentru culoare. Când sunt cartofii 
aproape gata, se pune cratiţa pentru o Vs de oră la cuptor. 
Mâncarea nu trebue să fie prea scăzută. 

PRAZ CU CARNE . 

Se pune carnea la foc, întocmai ca pentru mâncarea cu 
cartofi, doar că nu se pune ceapă, prazul având el singur miros 
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tare. Se curăţă prazul, se taie în lungime de 5—6 centimetri. 
Se trage într’o tigaie cu puţină untură. Se pune peste came 
numai când aceasta e frăgezită. P«razul fierbe foarte repede, 
şi dacă stă prea mult la foc se sfarmă. Se adaugă şi bulion de 
roşii în care punem o bucăţică de zahăr. Se gustă de sare. Se 
dă la cuptor. Mâncarea e bună mai scăzută. 

MORCOVI CU CARNE. 

Se pune la foc carnea întocmai ca pentru mâncarea cu 
cartofi. Se curăţă morcovii. Dacă sunt mari, se taie felii sub¬ 
ţiri, dacă întrebuinţăm carote mici, rotunde, se lasă întregi. Se 
trag morcovii, întregi sau felii, cu puţină untură. Se pun in 
eraţi ţa cu carne când aceasta e frăgezită. Se face deoparte un 
sos de zahăr şi anume se ard 2 linguriţe de zahăr tos. Se stinge 
cu Pâ^i^ă apă fierbinte. Se adaugă un praf de făina. Se toarnă 
în mâncare. Se gustă de sare. Când e aproape gata, se dă 
o jumătate de oră la cuptor. 

ŢEL1NA cu carne. 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Se 
curăţă ţelina, se taie in bucăţi potrivite, se spală. Se trage 
ţelina deoparte, cu puţină untură. Se pune peste carne, când 
aceasta e aproape fiartă. Se adaugă sare şi puţin sos de zahăr 
ca la mâncarea dc morcov. Se ţine pe maşină până fierbe. Se 
dă la cuptor Va de oră. 

FASOLE BOABE CU CARNE. 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Se 
alege fasole care nu lasă hoaspe şi se fierbe deoparte. Când 
carnea e aproape fiartă se adaugă fasolea, care nu trebue să 
fie deloc sfărmată. Se pune sare, puţină boia de ardei, sau 
bulion de roşii şi o frunză mică de dafin. Mâncarea nu trebue 
să fie prea scăzută, e mai gustoasă cu puţină zeamă. 

1 ‘ 

FASOLE VERDE CU CARNE. 

Se taie carnea in bucăţi potrivite. Se pune să se rume¬ 
nească cu 2 cepe tăiate mărunt cu o lingură de untură şi cu 
un praf de făină. Când e carnea rumenită, se toarnă apă caldă 
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-cât s'o cuprindă şi se pune fasolea curăţată şi spălată. Se lasă 
să fiarbă împreună. Când e fasolea fiartă, se pune sare şi se 
dă la cuptor. Se poate face şi cu fasolea fiartă deoparte şi 
scursă bine. Se pune peste carne, când aceasta c gata frăge¬ 
zi tă. 

BAME CU CARNE . 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Intre 
timp se curăţă hainele de codiţă, se opăresc cu borş sau cu 
■oţet amestecat pe jumătate cu apă. Se clătesc apoi în mai 
multe ape reci. Se scurg bine. Se pun în cratiţa cu carne nu¬ 
mai când aceasta e aproape fiartă. Se adaugă sare, bulion de 
roşii sau 2—3 roşii tăiate în două şi fără seminţe. Când sunt 
aproape gata, se adaugă un păhărel de vin şi se dau la cuptor. 

VINETE CU CARNE. 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Se 
taie câteva vinete, fără să se cureţe de coajă, în bucăţi potri¬ 
vite. Se opăresc cu apă sărată, în care se lasă să stea vreo 10 
minute. Se storc apoi bine cu mâna şi se pun într’un şervet 
să se mai scurgă. Intr’o tigaie se înfierbântă untura, se pun 
\inetele să se rumenească puţin, şi se aşează apoi în cratiţa 
cu came. Se adaugă sare, dacă mai trebue, apoi o lingură de 
bulion de roşii îndoit cu apă, sau 2—3 roşii tăiate în două, 
şi un ardei gras tăiat mărunt. Sc dă la cuptor. 

PRUNE USCATE CU CARNE. 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi, însă 
fără ceapă. Sc spală prunele, se opăresc, sc scurg bine de apă 
şi se pun peste came, când aceasta e pe jumătate fiartă. Se 
adaugă puţină sare şi un sos de zahăr ars. Se dau Ia cuptor. 

GUTUI CU CARNE 

Se face întocmai ca mâncarea de ţelină (pag. 144), îns& 
fără ceapa. 

PERE CU CARKE. 

Se face întocmai ca mâncarea de ţelină (pag. 144), însfifc 
fără ceapă. 


Sanda Marin. — Caria dc bical*. Ed. X!I-«. — 10 


145 








% 

VARZĂ DULCE CU CARNE 

Se alege o carne grasa şi se pregăteşte carnea ca pentru 
mâncarea de cartofi. Se taie o varză sau două, mărunt ca fi¬ 
deaua. Se da sare şi se stoarce cu mâna, să iasă apa din ea. Se‘ 
pune în cratiţa cu came, când aceasta e pe jumătate fiartă, 
adăugând o lingură bună de untură. Se toarnă deasupra borş 
fiert deoparte şi bine limpezit. Se lasă să fiarbă vreo oră. Se 
gustă de sare, se pune puţină boia sau bulion de roşii şi câ¬ 
teva roşii tăiate felii. Se ţine cel puţin o oră la cuptor. Odată 
varza aşezată, nu se mai dă cu lingura, se mişcă cratiţa într’o 
parte şi alta, ca să nu se prindă pe fund. Dacă e prea scăzută, 
se mai adaugă borş sau puţină apă. Mâncarea cu varză e mult 
mai gustoasa păstrată de pe o zi pe alta. 

m 

VARZĂ ACRĂ CU CARNE . 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Se 
spală o căpăţână sau două de varză murată în apă rece. Se 
taie mărunt ca fideaua. Trebue pusă din timp în cratiţa cu 
carne, varza murată fierbând mai greu. Se pune apă şi pu¬ 
ţina boia de ardei. Se lasă să fiarbă cel puţin 2 ore. Se dă 
apoi la cuptor încă o oră. Mâncarea trebuie să fie grasă şi e 
mai gustoasa când e pregătită de pe o zi pe alta - . 

GHIVECIU. 

Se pregăteşte carnea ca pentru mâncarea cu cartofi. Se 
pregăteşte zarzavatul şi anume: se taie puţină varză, în bucăţi 
cam de 2 cm., un morcov, un pătrunjel şi o jumătate de ţelină 
în felii subţiri, se curăţă o mâna de bame, (vezi pag. 247), 
una de mazăre, una de fasole verde. Se curăţă un dovlecel şi 
se taie în bucăţi potrivite, precum şi o vânătă care se opăreşte 
şi apoi se scurge bine. Dacă avem, punem şi câteva buchete de 
conopidă. La urmă 2—3 roşii tăiate în două, un ardei gras 
tăiat mărunt şi câţiva cartofi curăţaţi şi tăiaţi în bucăţi ca şi 
dovleceii. Se aşează zarzavatul rânduri, precum şi carnea, într’o 
tavă ce merge la cuptor. Se pune sare şi untură cât trebue. 

i Se dă la cuptor şi se lasă să fiarbă înăbuşit. Dacă scade 
prea tare, înainte de a fi zarzavatul fiert, se adaugă puţină! 
apă. Nu se umblă cu lingura în el, ca să nu se sfarme zar¬ 
zavatul, ci numai se mişcă cratiţa într’o parte şi alta, sa se 
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vadă daca nu s’a prins pe fund. Când e aproape gata, se ia 
capacul, ca să se rumenească puţin deasupra. Ghiveciul e mai 
gustos pregătit cu unt proaspjăt. 

BOEUF A la mode . 

Se alege o bucată de pulpă sau altă carne macră, cam’ de 
ii/ 2 —2 kg. O bucată mai mica s'ar usca înainte de a fi bine 
friptă. Se împănează cu slănină, se leagă apoi, pentru a-ii da 
o formă bună, ca' să poată fi tăiată frumos felii, când e gata. 
Se pune carnea cu puţină untură, se frige pe toate părţile vreo 
20 de minute. Se scurge untura 1 . Se pune in loc un păhărel 
cu vin alb sau roşu şi o lingură de rachiu. Se lasă să fiarbă 
descoperit, până ce lichidul e aproape scăzut, întorcând carnea 
pe o parte şi pe alta. Se adaugă: un picior de viţel bine cu¬ 
răţat şi spălat şi căruiaj i s'a scos osul (pag. 162), şoriciul dela 
slănina caTe a servit la împănat, sare, piper, o frunză de dafin 
şi un fir de pătrunjel şi un litru de apă, sau mai bine aceiaşi' 
cantitate de zeamă de carne. După^ ce începe să fiarbă, se ia 
spuma, se acopere perfect şi se da la cuptor. Se ţine astfel să 
fiarbă în clocote mici 4 ore. Se întoarce între timp de 2—3‘ 
ori. După -2 ceasuri se adaugă 2 morcovi tăiaţi felii rotunde nu 
prea’ subţiri, şi 15—20 de fiTe de arpagic curăţate. Se lasă 
sa fiarbă restul de 2 ore. Când e gata, zeama trebue să fie 
mult scăzută. Se aşează carnea pe farfurie, se scot aţele şi se 
taie felii. Se aşează împrejur ceapa, morcovii şi, dacă place, 
şi piciorul de viţel tăiat bucăţi potrivite. Se ţine la cald. Sosul 
din cratiţă se lasă să mai tfea vreo două clăcote. Se trece, 
prin şiră pest-3 came. Se serveşte caldă, cu salată. Tot astfel 
de gustoasă e şi rece, sosul întărindu-se împrejur ca aspidul. 

FRIPTURA ÎNĂBUŞITĂ 

Se alege I Va kg. de pulpă sau alta came macră. Se să¬ 
rează, se împănează cu slănină, se leagă, ca să-i dăm o formă 
bună şi se pune la fript întro cratiţă cu puţină untură. Se în¬ 
toarce pe o parte şi pe alta^ După 20 de minute se toarnă 2 
ceşti de apă sau zeamă de came. Se adaugă 2—3 cepe tă¬ 
iate felii subţiri şi se dă la cuptor, acoperită, să fiarbă înă¬ 
buşit 3 ore. Intre timp se întoaTce de două ori. Se scoate ca¬ 
pacul şi începem să ungem friptura din când în când cu zeama 
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dm cratiţă. Se mai ţine astfel o jumătate de oră, până ca¬ 
pătă culoaie frumoasă. Sosul trebue să fie scăzut, totuşi dacă 
e nevoie, se mai adaugă puţina apă. Se aşează carnea pe far¬ 
furie, se scoate aţa, se taie felii. Sosul se trece prin sită, se 
toarnă deasupra sau e amestecat cu puţină smântână, şi se 
serveşte cald in sosieră. Friptura se serveşte cu garnitură de le¬ 
gume. i » 

iPTURÂ /NĂBUŞITĂ NEMŢEASCA. 

Se pregăteşte carnea ca mai sus. Se pun pe fundul cra- 
tiţei cateva feliuţe de slănină, deasupra carnea, şi se frige 
pe o parte şi pe alta timp de 20 minute. Se adaugă un morcov 
taiat bucăţi şi 2 3 cepe tăiate felii, şi se toarnă atâta bere 
neagră, îndoită cu apă cât să fie friptura aproape acoperită. 
Se acopere bine cu capacul ,se dă la cuptor să fiarbă înăbuşit 

timp de 3 ore. Se procedează apoi ca pentru friptura înăbu¬ 
şită. . . . ‘ ■ 


FRIPTURĂ IKABUŞITA fTALTEJlEASCA. 

Se pregăteşte carnea ca pentru friptura înăbuşită. După 
(1 sa fript cu untură 20 de minute, se adaugă un pahar de 
vin alb, 2 pahare de apă şi puţin piper. Se lasă să fiarbă înă¬ 
buşii la cuptor timp de 11/2 oră. Apoi se adaugă 5 — 6 roşiii, 
tăiate în două, o linguriţă de oţet şi una de zahăr şi se ţine' 
să mai fiarbă 1 Va oră. Deoparte se rumeneşte în puţin unt 
o lingură bună de pesmet fin. Sosul din cratiţă se trece prin 
sită, se amestecă cu pesmetele şi se toarnă peste friptura care 
a îost tăiată felii, clupâ ca i său scos aţele. Se mai lasă puţin 
la cuptor, se serveşte. 

RULADĂ UMPLUTĂ. 

Se alege 1 kg. de carne de sub coaste. Se bate bine ca 
ciocanul de lemn, fără s’o rupem, astfel ca să avem o fâşie 
cam de un centimetru grosime. Se sărează. Să face o tocătură 
din 200 gr. ficat dat prin maşină, împreună cu o bucată de slă¬ 
nină, o felie groasă de pâine muiată in lapte şi bine stoarsă, 
o jumătate ceapă tocată, pătrunjel, sare şi un ou. Se aşează 
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umplutura pe carnea bine ştearsă care se întoarce ca o clătită 
se leagă. Se pune apoi într’o cratijă 
să se rumenească cu puţină untură. 

Se adaugă -o ceapă tăiată felii, când şi 
aceasta e puţin rumenită se toarnă o 
jumătate pahar de vin alb şi un pahar 
de zeamă de carne, se dă la cuptor şi 
se lasă să fiarbă înăbuşit i i/ 2 oră. 

Când e gata se scot aţele, se aşează pe farfurie, se taie, iar 
sosul scăzut, trecut prin sită e amestecat cu puţină smântână 
sau ciuperci dunstuite. 


RULADE MICI CP SARDELE. 

Se ia' o bucată d^ carne macră dela pulpă, se taie în bucăţi 
potriveşte, ca pentru şniţel. Se bat bine cu ciocanul de lenm, 
fără să le rupem, astfel ca să avem bucăţi cam de io cm. pe 
12 cm. Se sarea'ză. Se toacă fin câteva sardele de Lissa, după 
ce au fost bine spălate şi curăţate, socotind câte o sardea pentru 
fiecare bucată de came. Se amestecă sardelele cu pătrunjel 
tocat fin. Se taie atâtea felii subţiri de slănină, câte rulade 
\rem să facem. Se aşeaza câte o felie de slănină peste o bucată 
de carne, deasupra se pune sardeaua tocată cu pătrunjel Se 
rulează carnea şi se leagă cu puţină aţă, care să se poată uşor 
scoase, înainte de a servi. Se aşează ruladele într’o cratiţă 
una lângă alta, se rumenesc puţin cu untură, se toarnă zeamă 
de carne şi se dă la cuptor. Se ţin cam o oră şi jumătate, udân- 
d u le din când în când cu zeama din cratiţă. Când sunt gata, 
se aşează în farfurie, se scot aţele, se toarnă sosul curăţat de 
grăsime deasupra. Se servesc cu garnitură de legume. 

RULADE MICI CU CASTRAVEŢI - 

Se fac ruladele întocmai ca mai 
sus, înlocuind tocătura de sardele şi 
pătrunjel cu felii de castravete mu¬ 
rat în sare (fig.) Ruladele legate sunt 
aşezate într’o cratiţă bine unsă cu 
untură, împreună cu felii subţiri de 
ceapă. Se lasă puţin să se rumenească. Se toarnă un pahar 
















de vin alb şi o 



ceaşcă de zeamă de came sau de apă, se 
adaugă o frunză de dafin, câteva boabe de 
piper şi se lasă să fiarbă la cuptor înăbuşit 
timp de două ore. Când sunt gata se scot 
aţele, se toarnă sosul strecurat şi scăzut dea¬ 
supra. Se servesc cu garnitură de orez (pag. 
267) sau macaroane (pag. 269). 


FRIPTURA vămătoreascA. 

Se alege o bucată de carne macră de sub coastă de vre-un 
kgr. Se curăţă pieliţele, se bate cu ciocanul dc lemn, ca s’o întin¬ 
dem ca* pentru un şniţel mare. Se dă sare. Se unge pe o parte 
cu 2 oua bătute. Se umple cu şuncă cruda tăiată mărunt, puţin 
praz tocat şi piper. Se rulează. Se leagă cu aţă, se prăjeşte 
puţin in unt. Se adaugă. 2 ceşti de zeamă de came şi 2 Lingu¬ 
riţe de zeamă de lămâie. Se lasă să se rumenească înăbuşit, 
cam o oră. Se scoate aţa, se serveşte cu garnitură de legume" 

FRIPTURA la tavă. 



Tavd pentru fripturi 


Se alege i kg. de came macră, fie pulpă sau de la coadă. 
Se săiează, se ţine aşa o jumătate de oră. Sa şterge bine cu o 

cârpă. Se aşează într'o tavă, cu 2—3 
cepe tăiate felii subţiri şi o lingură de 
untură. Se rumeneşte pe o parte şi pe 
alta apoi se toarnă câteva linguri de 
apă şi se ţine pe maşină să fiarbă aco- 

„aia.., P erit ll k~* ore mai adăugând din 

când m când putmă apă, până se frăgezeşte. Abia atunci, când e 

amea i agentă, se unge cu untură şi se dă la cuptor, ţinându-se 
descoperit până se rumeneşte. Când e rumenă se scoate, se taie 
felu subţiri, se ţine la' cald. Intre timp se face repede sosul a- 
nume se scurge grăsimea din tavă, iar în zeama care a rămas! se 
dauga o lingura—doua de apă, şi o jumătate lingură de bu- 
lion de roşu. Se lasă să tragă un clocot, mestecând cu lingura 
sa se ia toată mtneneala de pe fundul tăvii. Se trece sosul 
prui sita şi se toarnă fierbinte peste friptură. Se serveşte cu 
garnitura dc macaroane fierte şi opărite cu unt, sau cartofi. 


ANTRICOTE LA TAVA. 

Antricota, ca şi orice friptură la tavă, se poate frige 
in unt sau untură. Dar mult mai frumos se rumeneşte în unt 
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amestecat cu puţin untdelemn bun, şi anume îa o lingură de unt 
adăugăm 2 linguriţe de untdelemn. Se taie carnea în gro¬ 
sime de 2—21/2 cm. De obiceiu le luăm gata tăiate dela mă¬ 
celar. Se bat uşor^ cu mânerul cuţitului. Se sărează. Când 
untul e bine înfierbântat, se usucă carnea cu o cârpă şi se pune 
la fript. Se frige întâiu pe o parte şi când e gata se în¬ 
toarce pe cealalta parte. jNu trebue întoarsă de mai multe 
ori, căci se usucă înăuntru, fără să sa rumenească frumos 
afară. De asemenea la întors nu trebue înţepată cu furculiţa, 
căci şi-ar pierde mustul prin înţepături, ci întoarsă cu lama 
unui cuţit, sati cu două furculiţe. Timpul cât trebue ţinuta la 
foc atârnă de grosimea antricotei şi de tăria focului. De obi¬ 
ceiu se face în 8 10 minute.. Friptura c gata atunci când la 

suprafaţa cărnei apar câteva picaturi de sânge. Carnea încă 
crudă nu musteşte. O friptură e la' punct, când e rumenă pe 
afara şi încă puţin roşie înăuntru. Se serveşte cu cartofi pră¬ 
jiţi sau garnitură de legume şi salată. » 

ANTRICOTE CIT SOS DE MUŞTAR . 

Sc frig antricotele ca mai sus. Se ung fiecare cu puţin 
muştar, se adaugă puţină zeamă de came, să nu le acopere, 
şi se ţin înăbuşite la cuptor. Intre timp si taie 2—3 ciuperci; 
spălate şi o ceapa în feliuţe subţiri, se trag cu unt şi se lasă să 
fiarbă cu un păhărel de vin bun roşu. Se toarnă peste friptură. 
Sosul trebue sa fie destul de scăzut. Se serveşte cu cartofi 
prăjiţi. 

AHTRICOTE LA GRĂTAR 

Antricotele trebue să fie proaspete, dar niciodată din ziua 
in care a fost taiata vita, ci ţinute până a doua sau a treia 
zi. Altfel sunt tari, oricât de bine ar fi fripte. Se pregăteşte* 
grătarul bine încins. Se bate carnea puţin cu mânerul cu¬ 
ţitului şi se sărează. Se şterge cu o cârpă şi se pune pe grătarul 
încins şi care a fost bine uns cu o bucata cfe slănină crudă. 
Nu se întoarce decât când' e destul de rumenită pe o parte 
şi nu se înţeapă cu furculiţa la întors. Durata frigerii atârnă 
de grosimea antricotei. La foc bine potrivit, o artfricotă nu 
prea groasă e gata în 10—15 minute. Se cunoaşte ca e destul 
de friptă atunci când apar la suprafaţă 2—3 picături de 
zeamă rozie. Sc aşează pe farfurie, se pâine peste fiecare o bu¬ 
căţică de unt proaspăt. St& servesc cu cartofi prăjiţi şi salată. 







ANTRICOTE CU CEAPĂ PRĂJITĂ 


Se frig antricotele la tavă sau la grătar. Se taie 2—3 cepe 
în felii foarte subţiri. Se pune să se înfierbânte o lingură de 
untură cu 2 linguriţe de untdelemn. Când acesta e clocotit, 
se pune ceapa la prăjit. Se amestecă uşor cu o furculiţă, până 
e bine rumenită, fără să fie arsă. Se aşează antricotele pe far¬ 
furie, se pune ceapa deasupra. Se servesc cu cartofi prăjiţi. 

BIFTECE LA TAVĂ. 

Adevăratul biftec e făcut numai din muşchiu. Acesta e 
curăţat bine de pieliţe şi de grăsime. E) taiat în bucăiţi potrivite* 
cam de 2 cm. grosime. Carnea e bătută puţin cu ciocanul de 
lemn, mai mult ca să-i dam formă. Se frig pe tavă întocmai* 
ca antriocăţele (pag. 150). Se servesc la fel. , 

BIFTEC IN FĂINĂ. 

Se curăţă muşchiul de pieliţe, se taie în bucăţi potrivite. 
Se dă sare. Se usucă bine cu o cârpă, se dă prin făină, se pune* 
să se frigă în unt fierbinte. Se frige întâi pe o parte şi apoi 
pe cealaltă, ca şi antricotele. Când sunt gata se scot şi se ţin 
la cald. Se pregăteşte repede sosul şi anume se scurge o parte 
din untul din tavă, iar în sosul rămas se toarnă o lingură 
de apă. Se lasă să tragă un clocot, amestecând cu lingura să 
se ia' rumeneala de pe tavă. Sosul e turnat prin sită pesto 
biftece. Se serveşte fierbinte, cu cartofi prăjiţi. 

V 

BIFTEC LA GRĂTAR. 

Se curăţă muşchiul, se taie felii, se frige la grătar întoc- 
mai ca antricota (pag. 151). Se serveşte la fel. 

BIFTEC CU OU. 

Se frig biftecele la tavă sau la grătar. Se fac atâtea ochiuri 
în formă (pag. 88), câte biftece avem. Se aşează biftecele pe 
farfurie, punând peste fiecare câte un ou. Se servesc cu gar¬ 
nitură dc cartofi. 
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BIFTEC TARTAR. 





Se curăţă bine muşchiul sau altă carne fragedă, de grăsime 
şi de orice pieliţă ori fibră albă. Se dă prin maşină. Cu lingura 
udă se fac biftece care se aşează aşa crude pe farfurie. Cu dosul 
unei linguriţi se face o gaură în mijlocul fiecărui biftec, în care 
se pune câte un gălbenuş crud, întreg. împrejur se aşează 
sardele de Lissa spălate şi fără oase, castraveţi în oţet şi ceapă, 
tocate toate mărunt. 


CHATEAUBRIANT. 


E denumirea ce se dă unui biftec mai gros, fript la grătar. 
Se taie din mijlocul muşchiului o bucată de 4 — 5 cm. grosime. 
Se curăţă de pieliţe şi grăsrime. Se turteşte cu lama unui satâr, 
mai mult ca să-i dam formă. Se frig^ ca şi antricota (pag., 
151) numai că sc ţine mai mult, cam 20—25 minute, la foc 
iute la început, apoi, după ce a prins o crustă, la foc potolit. 
Se aşează pc farfurie, deasupra se pune o bucăţică de unt 
proaspăt. Sc serveşte cu cartofi prăjiţi, [de obiceiu cartofi 
pai (pag. 222). 


BIFTEC CU CIUPERCI. 


Pentru 6 biftece se taie în felii subţiri, fără să se cureţe, 
5 —6 ciuperci bine spălate. Se trag cu puţin unt. Când încep 
să se rumenească, se adaugă 2 cepe tăiate foarte mărunt şi 
un vârf bun de lingură de făină. Se amestecă totul bine vreo 
5 minute pe marginea maşinei. Se adaugă o ceaşcă de zeamă 
de carne, o linguriţă de bulion de roşii, sare, piper. Se lasă să 
fiarbă încet. Intre timp se frig biftecele în tavă cu o lingură de 
unt şi 2 linguriţe de untdelemn bine înfierbântat (pag. 152). Se 
aşează pe farfurie, se ţin la cald. Se scurge untul din tavă, 
în zeama car^ a rămas se toarnă un păhărel de vin alb, se 
lâ'să să fiarbă puţin, se adaugă sosul de ciuperci, şi se Jasâ să 
mai dea un clocot împreună 1 . Se ia de pe foc, se adaugă o bu¬ 
căţică de unt proaspăt şi o linguriţă de pătrunjel verde tocat 
fin. Se toarnă sosul peste biftece. Dacă nu încape tot, se pune 
puţin, iar restul se serveşte în sosieră. Se ser\ r eşte cu cartofi. 
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BIFTEC CU FICAT DE GAŞCĂ 


Se pregăteşte carnea pentru 6 biftece. Se sălrează. Se taie 
'din jumătate de ficat de gâscă 6 felii de un cm’, grosime. 
Se rotunjesc primprejur cu cuţitul, astfel ca să aibă toate 
cam aceiaşi formă. Se ţin deoparte pe o farfurie. Se curăţă 

3_4 ciuperci de mărime potrivită. Se spală, se îndepărtează 

cotorul. Se taie ciupercile în felii de 3—4 milimetri grosime. 
Se potrivesc să avem câte patru fel iute pentru fiecare biftec. 
Se pun sa fiarbă într'o cratiţă cu un păhărel de vin de Ma- 
dera, sau alt vin bun, sare, piper şi jumătate frunză de da¬ 
fin. Cu un sfert de oră înainte de a servi, se frig biftecele în 
unt cu untdelemn (la o lingură de unt 2 linguriţe de unt¬ 
delemn). In altă tigaie se înfierbântă unt. Se dă ficatul în 
făină şi se prăjeşte în untul înfierbântat, cu grijă, pe o parto 
şi pe alta. Se frige pe foc moale. Se aşează biftecele pe farfurie, 
se ţin la’ cald. Se scurge untul din cratiţă, peste sosul rămas 
se toarnă un păhărel de vin şi unul de supa concentrată saui 
esenţă de carne. Se lasă să fiarbă puţin. Se adaugă zeama 
în care au fiert ciupercile şi o linguriţă de feculă. Se ia dela 
foc, se adaugă puţin unt proaspăt. Peste fiecare biftec sd 
aşează o felie de ficat iar deasupra câte patru feliuţe de ciu-. 
perei, sau de trufe, cine are. Se toarnă sosul şi se serveşte 
cald, cu garnitură de cartofi. 

ROSTBIF ENGLEZESC. 

Se alege o bucată de came dela coaste de vreo 2 kg., 
fragedă, pentru friptură, dela vită anume îngrăşată (Mast* 
ochs). Se evrăţă de pieliţe şi de vine. Se sărează. Se lasă 
să stea o oră. Se pune într’o cratiţă. Se toarnă peste ea câteva 
linguri de untură fierbinte, se dă la cuptor. Principalul e ca 
bucata de carne să fie mare de cel puţin 2 kg., ca să nu se 
usuce înăuntru, şi să se potrivească focul aşa fel, încât carnea 
să se rumenească pe afară fără ca să se ardă sosul din cratiţă, 
astfel ca să nu fie nevoe de adăugat alt lichid. Carnea se scoate 
când e bine rumenită pe dinafară, şi încă în sânge înăuntru. 
Friptura nu trebue niciodată tăiată imediat ce a fost scoasă 
dela foc, căci feliile de carne şi-ar pierde culoarea roşie, ceia- 
oe-i caracteristic acestei fripturi englezeşti. După ce s'a ră¬ 
corit puţin, se taie felii foarte subţiri, se servesc cu garnitură 
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de legume şi sosul curăţat de grăsime, la care s’a adăugat pu¬ 
ţină zeamă de carne. Se mai serveşte cu sosuri picante engle¬ 
zeşti, sau rece cu maioneză şi salată verde. 

FRIGĂRUI DE MPŞOHIP. 

Se curăţă muşchiul de pieliţe, se taie în bucăţi mici cam 
de 3—4 cm. Se sărează. Se taie felii subţiri de slănină. Se pre¬ 
gătesc frigări mici de lemn, cam de 20 cm. lungime. Se pun 
•câte 4—5 bucăţele de carne pe fiecare frigare, iar între ele şi 
la capete câte o felie de slănină. Nu se pun prea îndesate, ca 
să se poată frige repede, atât muşchiul, cât şi slănina. Se pre¬ 
găteşte grătarul, cu foc bun. Se pun frigăruile pe grătar, se 
frig repede pe o parte şi pe alta. Se servesc cu cartofi prăjiţi. 
Frigăruile de lemn pot fi înlocuite cu frigărui de nletal. 

MPŞCHIU LA FRIGARE 

Se curăţă muşchiul. Se scot cu un cuţit ascuţit toate pie¬ 
liţele şi tendoanele, care se întăresc la fript, lăsându-se însă 
grăsimea. Se sărează şi se ţine astfel vreo jumătate de oră. 
Se şterge bine cu o cârpă!, se aşează pe frigare, se leagă şi se 
frige pe jăratec bine încins, învârtindu-1 la început mai rar 
până se prinde o crustă deasupra. Se unge din timp în timp 
cu unt topit, cu o pană. Când e gata, mijlocul trebue să fie 
încă puţin în sânge. Se scoate de pe frigare, se taie fierbinte, 
având în vedere să nu se piardă zeama care iese din el la tăiat. 
Se serveşte cu garnitură de cartofi sau alte legume. 

MPŞCHIU LA TAVĂ 

Se curăţă muşchiul de pieliţe. Se sărează, se leagă, ca să 
aibă o formă bună. Se pune întro tavă, dar e mult mai bine 
când avem o tavă specială, cu grătar, peste care aşezăm muş¬ 
chiul, ca să nu stea în zeamă. Se pun în tavă 2—3 linguriţe 
de apă, ca să nu se ardă fundul. Se dă 3 a foc iute, ca să prindă 
muşchiul o crusta şi să păstreze în timpul friptului cât mai 
mult din mustul cărnii. Se unge din când în când cu unt topit. 
Timpul cât trebue ţinut atârna de mărimea muşchiului. Se 
socoteşte cam 20—25 minute de fiecare kilogram. Când e 
gata, se scot aţele şi se taie felii. Se serveşte fierbinte, cu car¬ 
tofi sau altă legumă şi cu sosul deoparte, în sosieră. 
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MPŞCH1P CU SOS DE CIUPERCI . 

Se curăţa muşchiul şi se frige la tavă ca mai sus. Se taie 
felii. Se face un. sos de ciuperci (pag. 54 )* Se toarnă peste 
friptură şi se ţine la cuptor câteva minute. Se aşează friptura 
pe farfurie, iar sosul se serveşte în sosieră. 

MUSCHIU UMPLUT. 


Se curăţă muşchiul de pieliţe. Se scoate muşchiuîeţul ală¬ 
turat, care cade de altfel singur, când sunt toate pieliţele scoase. 
Se despică muşchiul în două în lungime, dar nu de tot. Se 
scoate o fâşie de carne din mijloc, care se trece prin maşina 
de tocat, împreună cu muşchiuîeţul scos la curăţat şi puţină 
şuncă fiartă. Se adaugă la tocătură o felie de pâine muiată 
în lapte şi stoarsă bine, o ceapă mică tocată şi trasă în unt,, 
sare, piper, puţin pătrunjel tocat şi un ou. Se umple muşchiul 
cu această tocătură, se leagă bine sau se coase, ca să-şi re vie 
la forma lui. Se pune la cuptor într’o tavă cu puţină apă, sau 
zeamă de came. Se unge din când în când cu unt topit. Când 
e aproape gata, se scurge grăsimea din tavă, se pun câteva 
linguri de smântână, se mai ţine la foc, fără să fiarbă, ca să 
nu se taie smântână. Se scot aţele, se taie felii şi se serveşte 
cu sosul fripturei şi cartofi sau altă legumă. 
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Călit, l-a 


Călit. Il-ti 


Călit. IU-a 


1. Muşchiu 

2. Vrăbioară 

3. Antricote 

4. Carne de la coada 
Cal. l-a. 

5. Carne de la coadă 
Cal. 11-a. 

■4>. Capac 
7. Rasol alb 


S. Cap de muşchi u (de 
gătit) 

9. Pielea 

10. Spată (de gătit) 

11. Cap dc piept 

11. bis. Sfârc de piept 


12. Biet fără fa(â 

13. Biet cu fată 


14. Garf 

15. Ceafa . 

16. Cap şi Lot 

17. Rasol 
13. Picioare 

10. 1 Coadă (pen'rtt 
20. \ supă) 



1. Muşc!tiu 

2. Cotlete 

3. Garf 

4. Guşă şi sfârc de piept 


5. Spată 

6. Fleica 

7. Pulpă (Şuncă) 
S. Cap 


9. Bot 

10. Creier 

11. Urechi 

12. Picioare 
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B. CARNE DE VIŢEL 

VIŢEL CU CIUPERCI. 

Se taie s/ 4 kg. de came de viţel în bucăţele potrivite. Se 
pun în ir o cratiţă să se rumenească cu o lingura de unt. Se 
spală 150 gr. de ciuperci, se taie vârful cozii, iar restul, fără 
să fie curăţat de pieliţă, e tăiat în feliuţe foarte subţiri. Când 
carnea e bine rumenită, se pun ciupercile şi se amestecă uşor 
cu o lingură de lemn, până'ce ciupercile încep să piardă din 
umezeală. Se adaugă o ceapă tăiată mărunt şi se presară un 
vârf de lingură de făină. Se amestecă din când în când cu 
lingura, 3 a foc potrivit, până ce şi făina începe să se îngălbe¬ 
nească. Se toarnă un pahar de vin şi două de zeamă de came, 
în care s a amestecat o linguriţă de bulion de roşii. Se potri¬ 
veşte de sare. Se acopere, se dă la cuptor, se ţine să fiarbă 
la foc potrivit. 

TOCANÂ meridională 

Se taie 3 4 kg. de carne de viţel în bucăţi potrivite. Se 
pune carnea într’o cratiţă să se rumenească cu o lingură de 
untură. Se adaugă o ceapă tăiată mărunt şi un vârf dc lingură 
de lăina. Când făina e îngălbenită, se toarnă încetul cu încetul 
pahar de vin şi 3 pahare de zeamă de carne. Se adaugă o 
lingură buna de bulion de roşii, un căţel de usturoiu sfărmat, 
sare, piper. Se acopere, se dă la cuptor să fiarbă la foc po¬ 
trivit o oră şi jumătate. Mâncarea trebue să fie scăzută. Se 
serveşte cu garnitură de pâine prăjită în unt. 

PAPRICAŞ DE VIŢEL. 


Sc pune camea ca inai sus să se rumenească cu 2—3 cepe 
tăiate felii subţiri şi un vârf de lingură de făină. Când ceapa 
e îngălbenită, se adaugă un vârf dc cuţit de boia de ardei, şi 
'{ 2 lingură de bulion de roşii subţiat cu apă. Se pune zeamă 
ue carne sau apă atât cât să acopere carnea. Se dă la cuptor 
să fiarbă acoperit. Se serveşte cu găluşte de făină (vezi la 
gulaş, pag. 143). : 

VIŢEL CU DOVLECEI 

Se rumeneşte carnea de viţel în unt sau untură cu ceapă 
şi puţină făină. Se adaugă apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit. 
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Se rad dovleceii de coajă. Cei mici, în floare, se lasă întregi, 
cei mari se taie în patru în lung, şi apoi 'în bucăţi de 5—6 
cm. Se rumenesc cu puţin unt. Când carnea e pe jumătate 
fiartă se pun dovleceii, se dă cratiţa la cuptor, şi se lasă să 
fiarbă înăbuşit, până ce dovleceii sunt gata. Dovleceii prea 
fierţi, sc sfarmă uşor. Cine doreşte, înainte de a servi, poate 
adăuga o lingură sau două de smântână. 

CIULAMA DE VIŢEL 

Se taie 1 kg. de came in bucăţele potrivite. Se pun la 
fiert cu un litru de apă rece, şi sare. Apa trebuie in orice caz 
să acopere carnea. Cum dă în clocote, se spumueşte de 2—3 
ori. Se adaugă un morcov, o ceapă, un fir de pătrunjel, o 
frunză de dafin. Se lasă să fiarbă domol. Cratiţa se ţine pc 
trei sferturi acoperită. Deoparte se trage într’o cratiţa o lin¬ 
gură de făină cu o lingură bună de unt. Să nu sc îngălbenească. 
Se stinge cu zeama în care a fiert carnea. Se ţine să dea câteva 
clocote. Sosul trebue să fie gros ca o smântână şi fără nici 
un cocoloş. Altfel trebue trecut prin sită. Se amesteca deo¬ 
parte 2 gălbenuşuri crude cu 2 linguri de smântână. Se toarnă 
incet, in sos, şi nu la foc. Apoi se pune să dea împreună câteva 
clocote. Oul nu sc taie, dacă focul nu e prea iute dintr'odată. 
Se adaugă puţină zeamă de lămâie. Sc toarnă sosul peste carne, 
din Care s’a scos zarzavatul şi frunza de dafin, se ţine pe foc 
la fierbinte, fără să fiarbă. Se serveşte. 

Când mâncarea nu e servită imediat, se pune cratiţa in 
alta cu apă fierbinte, ca să stea caldă, iar deasupra se pun 
câteva aşchii de unt proaspăt, ca să nit se formeze o pieliţă. 
Dacă vrem, putem adăuga în ciulama şi ciuperci tăiate şi înă¬ 
buşite in unt. Mâncarea e mai gustoasă. 

PIEPT DE VIŢEL'UMPLUT 


Se alege o bucată dc carne dela piept, cam de 2 kg. Se 
scot coastele cu grijă, ca să nu sfărmăm carnea, trăgându-le 

pe rând pe fiecare, şi ajutându-ne cu 
cuţitul, când nu ies singure (fig.). Tăiem 
carnea pe lături, astfel ca să-i dăm o 
formă dreaptă, de vreo 30 cm., lungime, 
pe 20 cm. lăţime. Introducem un cuţit 
ascuţit dc bucătărie în partea mai lungă a pieptului, despăr- 
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ţind carnea în două, astfel ca să facem ca un fel de buzunar, 
(fig.), lăsând de celelalte trei părţi carnea netăiată pe o dis¬ 
tanţă de 2 cm. Carnea tăiată de pe margini, la care mai adău¬ 
găm puţină came de vacă, astfel ca să avem vreo 400 gr. de 
tocătură, o trecem prin maşina de tocat. Castronul în care vom 
pregăti umplutura, îl frecăm bine cu un căţel de usturoiu 
tăiat în două. P.unem carnea, o lingură plină de pesmet fin 
pisat, o ceapă tocată şi trasă în unt, o linguriţă de vin alb, 
sare, piper, puţină frunză tocată de 
pătrunjel şi un ou. Mestecăm totul 
bine, umplem pieptul, pe care il 
coasem cu 2—3 împunsături. II apă- 
săm puţin pe dinafară, astfel ca să 
fie tot una de gros. Se aşează pe fundul unei cratiţe câteva 
bucăţi de şorie, cu partea grasă spre fundul cratiţei, iar dea¬ 
supra felii de ceapă. Se unge pieptul cu puţină grăsime, se 
aşează în cratiţă, se acopere, se dă la cuptor la foc potrivit. 
Când totul începe să se rumenească, se pune apă sau zeamă 
de carne, să ajungă până la jumătatea cămei. Se ţine să fiarbă 
înăbuşit cam 2 ore. Când e âproape gata, se unge cu zeama 
din cratiţă şi se mai lasă puţin să capete culoare. Se scot 
aţele, se taie după ce s*a răcorit puţin, se serveşte cu sosul 
din cratiţă scurs de grăsime şi cu garnitură de macaroane sau 
piure de legume. 

PULPA DE VIŢEL LA TAVĂ. 

Se alege o pulpă cam de 11/2 kg. Se dă sare, se ţine o 
jumătate de oră. Se şterge bine cu o cârpă, se pune într'o 
tavă, se unge cu unt sau cu untură, se dă la cuptor la foc po¬ 
trivit. Se tine o oră şi jumătate. Se unge din timp în timp 
cu zeama pe care o lasă. Se taie felii, se serveşte cu cartofi 
sau legume, şi cu sosul din cratiţă scurs de grăsime şi care a 
mai fiert cu o lingură de apă. 

PULPA DE VIŢEL IMPANATA- 

Se alege o pulpă de vreo 2 kg. Se sărează. Se împănează, 
dar numai la suprafaţă, cu slănină tăiată în bucăţi de 3 cm. 
pe V2 cm. lăţime. Se pregăteşte tava cu şorice şi ceapă, ca 
pentru piept umplut (vezi mai sus). Se aşează pulpa, se unge 
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cu unt şi se dâ la cuptor. După un sfert de oră se adaugă ju 
matatc pahar de vin alb. Când acesta e scăzut se toarnă .> 
ceşti de zeamă de carne. Se acopere şi se lasă să fiarbă o oră 
Apoi se scoate capacul, se mai ţine o oră, dar de rândul acesta 
udând friptura la fiecare io minute. Când a prins culoare, se 
scoate şi, ca să nu piardă tot sucul, se lasă puţin la o parte, 
înainte de a o tăia. Se scurge grăsimea, iar sosul se serveşte 
pe lângă friptura, cu garnitură de macaroane, cartofi, ctc. 

FRIPTURA de viţel dela rinichi. 

Sc alege 1V2 kg. de carne cu rinichi. Se desprinde rinichiul, 
scoţând grăsimea dimprejur. Cu un cuţit ascuţit se desfac oa¬ 
sele de pe came şi aceasta e uşor bătuta cu latul unui satâr. 
Carnea e întinsă pe fund. Se aşează rinichiul la loc, se dă pu¬ 
ţină sare. Se face carnea sul împrejurul rinichiului, şi se îm¬ 
bracă totul într’o fâşie subţire de grăsime scoasă dela rtni- 
chiu. Sc leagă cu aţă. Se pune într’o tavă la cuptor, se fuge 
ca şi viţelul la tavă (pag. 161). Se serveşte cu macaroane, 
cartofi sau alt zarzavat. Sosul din cratiţă, după ce s a scurs 
grăsimea, e pus să mai fiarbă cu 2 linguri de apă. Se stre¬ 
coară şi sc serveşte în sosieră. 


PULPA DE VIŢEL LA FRIGARE 



Cum scofltc oiul din puIpS. 


Se pregăteşte o pulpă de viţel de 
1 kgr., scoţând osul din mijloc şi 
pieliţele albe. Se pune pe frigare, la 
foc potrivit, ungând-o din când în 
când cu unt. Se cunoaşte dacă e gata, 
când înţepând-o cu un ac de tricotai 
ies picături de zeamă albă şi nu ro¬ 
şie. Se taie felii, se serveşte cu cartofi 


şt salată. 


RULADE DE VIŢEL. 

Se alege 1 kg. de pulpă de viţel, fără os. Se taie din ea 
6 felii de came, ca pentru şniţele, cam de t cm. de groase 
Se bat cu ciocanul de lemn, ca să le subţiem aproape la j u 
mâtate, fără însă să le rupem. Se taie marginile cu cuţitul, 
ca să obţinem bucăţi de mărime egală, cam de 10 cm. pe iş 
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cm. Resturile de came, ca an sfert de kilogram, sunt date de 
două ori prin maşină, împreună cu o bucăţică mică de miez 
de pâine muiat în lapte şi stors şi ioo gr. de slănină proas¬ 
pătă. Se amestecă bine într’un castron, împreună cu un ou, 
o bucăţică de unt proaspăt cât o nucă, sare, piper. Se udă 
fundul dc lemn şi se aşează bucăţile de carne una lângă alta. 
Se pune pe fiecare o cantitate egala de umplutură, care c în¬ 
tinsă cu un cuţit ud. Se face fiecare bucată de carne sul se în¬ 
veleşte într’o felie de slănină foarte subţire, se leagă cu aţă. 
Se aşează într’o cratiţă bucăţi de şoric, cu partea grasă pe fun¬ 
dul cratiţei. Deasupra, felii subţiri de ceapă, iar peste ele un 
rând de felii de morcov. Se pun ruladele deasupra, una lângă 
alta, dar nu prea strânse. Se dau la cuptor vreun sfert de oră, 
ca să înceapă să se rumenească. Se toarnă apoi un păhărel 
mic de vin alb, şi, dacă este, zeamă de came. Se lasă să fiarbă 
înăbuşit un ceas şi Va- Se scoate capacul, şi se udă de câteva 
ori carnea cu sosul scăzut din cratijă. Se scot ruladele, se 
desface aţa, se ţin la cald. Se scurge grăsimea din cratiţă; în 
sosul care a rămas se mai pun 2 linguri de apă şi se lasă la foc 
iute să tragă repede un clocot. Se trece prin sita, se toarnă 
peste rulade. Se servesc cu macaroane, sau piure de legume. 

RULADE CU ŞUNCA ŞI CIUPERCI. 

Se pregăteşte atât carnea cât şi umplutura ca la ,,rulade 
de viţel u , adăugând în umplutură şi câteva ciuperci tocate şi 
înăbuşite în unt. Tăiem atâtea felii de şuncă, câte bucăţi de 
carne avem, înlăturând grăsimea şi şoricele. Se aşează câte 
o felie de şuncă peste o bucată de came, se întinde umplu¬ 
tura, se face sul şi se leagă cu aţă. Se aşează într’o cratiţă cu 
unt, se rumenesc pe toate părţile. Se toarnă puţină zeamă de 
came, o lingură de bulion, şi se dă la cuptor să fiarbă înă¬ 
buşit vre-o oră. Când sunt gata, se scot aţele, iar ruladele se 
aşează pe felii de pâine prăjite în unt. Sosul din cratiţă se 
trece prin sită, se toarnă peste rulade. împrejur se pun ciu¬ 
perci întregi, înăbuşite în unt. Se serveşte foarte fierbinte. 

RULADE CU SLĂNINA AFUMATĂ 

Se pregăteşte carnea întocmai ca mai sus. In loc de um¬ 
plutură, se aşează pe fiecare bucată de came o felie subţire 
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de slănină afumată. Se face sul, se leagă. Intr'o cratiţă se în¬ 
fierbânta o lingură de unt. Se pune o ceapă tăiată mărunt, 
2 —] felii de ţelină, un fir de pătrunjel, sare şi resturile de 
carne şi slănină tăiate mărunt. Se lasă totul Înăbuşit cam un 
sfert de oră, amestecând cu lingura ca să nu se prindă. Se 
aşează deasupra ruladele de carne, se întorc pe o parte şi pc 
alta până pierd culoarea roşie de came crudă, fără să se ru¬ 
menească, se dau apoi la cuptor şi se ţin la foc potrivit o 
oră şi jumătate, întorcându-le din când în când. Se adaugă 
câte o linguriţă de apă, numai daca încep să se prindă pe 
fund. Se scot pe farfurie, se desprinde aţa, se ţin la cald. In 
sosul din cratiţă se toarnă 2 — 3 linguri de zeamă de carne şi 
se ţine să dea repede un clocot. Se strecoară, se toarnă peste 
rulade. Se serveşte ca mai sus. 

ŞNIŢEL VIENEZ 

Una din condiţiile de bună reuşită e ca bucăţile de came 
să nu fie tăiate în lungul fibrelor, ci în curmeziş. Se taie atâtea 
felii de carne, de 1 cm. grosime câte şniţele vrem să facem. 
Se bat uşor cu ciocanul de lemn ca să fie /subţiate aproape 
la jumătate. Se sărează. Se dau în făină, prin ou bătut în care 
său pus câteva picături de untdelemn şi apoi prin pesmet 
foarte fin. Se pune într o tigaie să se înfierbânte o lingură de 
untură sau o lingură de unt cu 2 linguriţe de untdelemn. Când 
acesta e foarte fierbinte, se pun şniţelele să se rumenească 
pe o parte, apoi se întorc pe cealaltă parte, cu multă grijă, 
ca să nu cadă pesmetcle. Când sunt rumenite frumos pe am¬ 
bele părţi se aşează fierbinţi pe farfurie cu o garnitură de mai 
multe legume ca; fasole, varză, mazăre, cartofi, piurea de 
spanac, sfeclă roşie. 

ŞNIŢEL MILANEZ. 

Se pregăteşte întocmai ca cel vienez. Se face insă ceva 
mai gros, iar pesmetele e amestecat cu parmezan ras şi anume 
se pune’ o lingură de parmezan la 2 linguri de pesmet. Se 
serveşte cu garnitură de macaroane, şi sos de roşii. 

ŞNIŢEL NATUR. 

Se pregăteşte întocmai ca cel vienez, nu e bătut însă decât 
în făină, fără ou şi pesmet. Se serveşte la fel. 
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COTLETE DE VIŢEL PANE. 


Se taie cotletele groase de 2 cm. Se îndepărtează bucăţică 
de os dela şira spinării şi pieliţa din lungul osului. Se scurtează 
şi costiţa dacă e prea lungă. Se sărează. Se dau prin făină, 
ou şi pesmet. Se prăjesc ca' şi şniţelul vienez. Se servesc cu 
cartofi sau alte legume. 

COTLETE DE VIŢEL NATUR. 

Se pregăteşte carnea ca mai sus. Se sărează. Se frige în 
untură sau unt cu puţin untdelemn. Se servesc cu legume. 

FPIPTURA de viţel pe macaroane. 

Se aleg câteva cotlete mai groase. Se sărează. Se frig 
într'o tigaie, dar nu prea rumene. Deoparte se fierb pe jumă¬ 
tate 150 gr. de macaroane subţiri. Se aşează friptura într’o 
cratiţă de piatră ce merge la masă, împrejur se pun macaroa¬ 
nele. Se toarnă o ceaşca de zeamă de carne concentrată. Se 
acopere, se dă la cuptor. Se ţin până ce macaroanele au supt 
toată zeama, şi sunt destul de fierte. Se toarnă puţin sos de 
roşii şi se serveşte. 

FRIGĂRUI DE MOMIŢB. 

înainte de a fi pregătite fie ca friptură, fie ca mâncare, 
momiţele trebuesc ţinute în apă rece, până ce rămân albe, fără 
urmă de sânge închegat pe ele. Se pun apoi la foc, într’un 
vas cu apă fierbinte şi se ţin până ce dau 2—3 clocote. Se 
varsă apa fierbinte şi se toarnă imediat alta rece. Se ţin 
să se răcorească. Aceasta se face pentru a Ie întări pu¬ 
ţin, ca să poată apoi fi puse pe micile frigări. Se scurg dirt 
apă, se pun pc un şervet ca să se usuce bine. Se îndepărtează, 
grăsimea, pieliţele şi se taie în bucăţi. Se da sare. Se pun. 
pe frigări de lemn, pregătite dinainte şi se frig bine pe gră¬ 
tar. Se servesc foarte fierbinţi şi pe farfurii calde, cu garni¬ 
tură de cartofi. * 1 

MOMIŢE DE VIŢEL PANE. 

Se pregătesc momiţele ca mai sus. Se taie în bucăţi de 
grosimea degetului. Se sărează, se stropesc cu puţină ;eama 
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de lămâie. Se dau în făină, ou bătut cu câteva picături de unt¬ 
delemn şi pesmet. Se prăjesc în untură fierbinte sau unt 
cu puţin untdelemn. Se servesc foarte fierbinţi, cu legume. 

MOMITE PE VTTEL LA TAVA. 

Se pregătesc momiţele ca pentru frigărui (vezi mai sus). 
După cc au fost undite şi răcorite, se taie în felii. Se potri¬ 
vesc de sare, şi piper, se dau prin făină şi se prăjesc câteva 
minute întro tiga’e cu unt, pe o parte şi pe alta. Se rumenesc 
în unt atâtea felii de pâine câte bucăţi de momiţe sunt. Se 
aşează pc farfurie, fiecare bucată de momiţă pe o felie de pâine. 
Peste ele se aşează câte o roşie mică înăbuşită in unt şi um¬ 
plută cu ciuperci tocate, deasemenea înăbuşite in unt. Deasupra 
se toarnă puţin sos Madera (pag. 54). 

Trebue totul aşezat cu îndemânare şi iuţeală, ca sa poată 
fi servită mâncarea foarte fierbinte la masă. 

MOMIŢE CU SOS PE CIUPERCI. 

Se pregătesc momiţele cum am arătat pentru frigărui. 
Se tai^ bucăţi şi se pun într’o cratiţă cu unt şi cu câteva ciuperci 
curăţate şi tăiata foarte subţiri. Se amestecă din când în când 
cu lingura de lemn, la foc potrivit, ca să nu se prindă. Deoparte 
se tragi o ceapă tocată mărunt cu puţin unt. Se adaugă uti 
praf de făină, se stinge cu o ceaşcă de zeamă de carne. Se 
pune sate, un vârf de cuţit de boia de ardei, sau puţin bulion 
de roşii. Se lasă să dăcotească, până se topeşte ceapa. Se 
trece prin sită, in cratiţa cu momiţele şi ciupercile. Se lasă să 
fiarbă, pe foc potrivit. Cu un sfert de oră înainte de a servi, 
se adaugă un păhărel de vin alb bun. Sosul trebuie să fie po¬ 
trivit dc scăzut. Se serveşte foarte fierbinte. 

PTriOARE DE VIŢEL RASOL. 

Se curăţă bine picioarele, se spală in mai multe ape. Se 
scoate osul cel mare şi anume, se desprinde copita în două, 
se fac“ o tăietură în lungul osului şi apoi, cu ajutorul cuţitului, 
se desprinde pielea de pe os, nelăsând decât oasele mici dela 
copite. Piciorul astfel pregătit, e legal la loc, ca să nu se sfarme 
tn timpul fiertului. Se pun apoi întro cratiţă cu apa rece şi 
se ţin la foc până Snoerp cu încetul să fiarbă. Se dau deoparte. 





se spală imediat cu apă rece, se usucă şi se curăţă de păru] 
oare ar mai exista. Se pune într’o cratiţă la fiert 2 litri de 
apă cu sare, o lingură de oţet, sau de lumâie, o frunză de 
dafin şi un fir de pătrunjel. Se pun picioarele la fiert şi se ţin 
2 ore să fiarbă continuu, dar în clocote mici. Se servesc 
foarte fierbinţi, cu mujdei de usturoi, sos de muştar, sos de 
roşii, etc. P-entru ca' picioarele să rămână albe la fiert, se 
obişnueşte să se pună în apa în care fierb o lingură de grăsime 
şi o lingură de făină, care se moaie cu puţină apă rece meste¬ 
când bine, ca să nu facă cocoloşi. Grăsimea, după ce sunt pi¬ 
cioarele gata şi apa s’a răcit, se strânge şi se întrebuinţează 
la’ altceva. 

PICIOARE DE VIŢEL CU SOS 

Se fierb picioarele de viîţel ca mai sus. Când sunt bine 
fierte se scot oasele. Intre timp se pregăteşte un sos Poulett» 
(pag. 52), se pune într’o cratiţă împreună cu picioarele de 
viţel, şi câteva' ciuperci tăiate felii şi înăbuşite în unt. Se ţine 
fierbinte pe maşină, fără să dea în clocote. Sd serveşte foarte 
fierbinte. 


?!CTOARE DE VIŢEL FRIPTE. 

Se curăţă picioarele de viţei şi se fierb întocmai ca pentru 
rasol. Se scot, se scurg bine de apă, se scot oasele mici care 
au mai rămas, se taie în bucăţi potrivite. Se dau prin ou bătut 
amestecat cu câteva picături de untdelemn, prin pesmet fin 
şi se prăjesc bine în untură fierbinte. Se servesc cu sos de roşii 
şi diverse legume. 

TOSLAMA DE BURTĂ. 

Se spală în mai multe ape şi se curăţă cu sare până ră¬ 
mâne albă, o bucată de burtă şi un picior de viţel. Se pun 
Ia fiert în apă cu un morcov, un pătrunjel, o ceapă şi o foaie- 
de dafin. Când sunt gata, se scot din apă şi după ce s*au ră*‘ 
corit, se taie în pătrăţele potrivite, atât burta cât şi carnea de 
pe picior. Se aşează într’o cratiţă. Deoparte se trage în untură 
un morcov sau doi, daţi prin râzătoare. Se adaugă un vârf 
de lingură de făină. Se stinge cu puţiană zeamă în care a 








fiert burta. Se lasă. să fiarbă înăbuşit, se trece sosul prin sită, 
se bate cu un gălbenuş sau două, adăugând puţină zeamă 
de lămâie, şi se toarnă In cratiţă peste burtă. Se ţine să mai 
fiarbă Împreună, dar la foc mic, ca să nu se taie oul. Se ser¬ 
veşte fierbinte. 
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C. CARNE DE MIEL SI DE BERBEC 

STPFATDE MIEL . 

Se taie carnea de miel in bucăţi potrivite. Se pun să se 
rumenească cu o lingură de grăsime. Se adaugă un praf de 
făină. Deoparte se opăresc 40 — 50 de fire de ceapă verde şi 
vreo 20 —30 fire de usturoi verde. Se înnoadă fiecare fir sepa¬ 
rat în forma de opt. Se trag cu puţină untură, fără să se în¬ 
gălbenească. Se pun în cratiţa cu came, se adaugă un pahar 
de borş fiert şi limpezit, îndoit cu apă, sare, puţin bulion de 
roşii. După ce a început să fiarbă, se dă la cuptor şi se lasă să 
fiarbă înăbuşit, până scade cât trebue. 

MIEL CU SPANAC. 

Se rumenesc, cu o lingură de untură, bucăţile de carne 
şi o ceapă tăiată mărunt. Se adaugă un praf de făină. Se cu¬ 
răţă 1 kg. de spanac, se spală în mai multe ape, (pag. 231) ?e 
opăreşte şi se scurge bine. Se pune în cratiţa cu carne, se a- 
daugă puţină apă şi sare. Se acopere şi se dă la cuptor o ju¬ 
mătate de ora. Dacă scade prea tare, se mai adaugă puţină apă. 

MIEL CU MĂCRIŞ. 

Se face întocmai ca mielul cu spanac. Când e aproape gata, 
se adaugă puţină zeamă de lămâie. 

MIEL CU SPARANGHEL VERDE. 

Se rumeneşte carnea în untură cu ceapă tăiată mărunt 
şi un praf de făină. Sc curăţă sparanghelul de partea fibroasă, 
şi se taie în bucăţi de 4 — 5 cm. Se fierbe deoparte 10 minute. 
Se scurge bine şi se pune în cratiţa cu carne. Se adaugă apă 1 
cât trebue, sau zeamă în care a fiert sparanghelul, se acopere 
şi se lasă să fiarbă. Se dă jumătate de oră la cuptor. 

ANGHEMAHT DE MIEL 

Se face întocmai ca şi cel de pui (pag. 194). 

CIULAMA DE MIEL. 


Se face ca şi ciulamaua de viţel (pag. 160). 












MIEL CU CIUPERCI. 


Se pun să se rumenească. în aceiaşi cratiţă, cu o lingură 
de unt sau untură, bucăţile de carne, o ceapă tăiată mărunt 
şi 200 gr. de ciuperci spălate şi tăiate felii subţiri. Când în¬ 
cepe totul să se rumenească, se adaugă o ceaşcă de zeamă 
de carne şi se lasă să scadă. Dacă mâncarea e prea scăzută 
înainte ca ciupercile şi carnea să fie fierte, se mai adaugă 
puţină zeamă de carne sau apă. Cu un sfert de oră înainte de 
a' servi, se amestecă într’un castron 2—3 linguri de smântână 
cu un vârf de cuţit de făină, se toarnă peste mâncare şi se 
lasă să dea 2—3 clocote. 

Se poate pregăti aceiaşi mâncare, fierbând deoparte ciu¬ 
percile tăiate felii. Se pun in mâncare odată cu smântână 
şi dau împreună câteva clocote. 

drob pe miel. c nimi 

Vezi la tocături (pag. 137). 

FRIPTURA de miel. 

Se taie capul şi picioarele dela încheieturi. Se lasă pul¬ 
pele şi mai cu seamă codiţa, care friptă, e o bucăţică aleasă. 
Mielul se poate frige şi tăiat în jumătate In lungime. Se spală 
şi se şterge bine cu o cârpă uscată. Se da sare şi se lasă aşa 
o jumătate de oră. Se aşează într’o tavă cu unt sau untură 
cu spatele în sus. Se dă la cuptor, mai întâi la foc moale 
şi se unge tin timp în timp cu grăsime. La’ sfârşit se întă¬ 
reşte focul şi nu se mai unge, ca să se rumenească frumos şi 
să se întărească bine coaja. Se taie repede pe fund de lemn, 
şi se aşează bucăţile pe farfurie astfel ca să pară mielul întreg. 
Sosul caTc a rămas în tavă se curăţă de gTăsime, se pune să 
fiarbă cu o lingură de apă, amestecând ca să se ia rumencala 
de pe fund. Se trece prin sita şi se serveşte deoparte. Nu se 
toarnă peste friptură, că să nu moaie coaja. Se serveşte cu car¬ 
tofi prăjiţi şi salată verde. 

MIEL PANE. 

Se spală o jumătate de miel, de preferat partea din faţă, 
-»e taie în bucăţi cât 2—3 degete de late. Se sărează şi se ţin 
vreo 20 de minute. Se bat în făir.ă, apoi în ou amestecat cu 
o linguriţă de untdelemn şi la 1 urmă în pesmet. Se prăjesc 






MIEL CU CIUPERCI. 


Se pun să se rumenească. în aceiaşi cratiţă, cu o lingură 
de unt sau untură, bucăţile de carne, o ceapă tăiată mărunt 
şi 200 gr. de ciuperci spălate şi tăiate felii subţiri. Când în¬ 
cepe totul să se rumenească, se adaugă o ceaşcă de zeamă 
de carne şi se lasă să scadă. Dacă mâncarea e prea scăzută 
înainte ca ciupercile şi carnea să fie fierte, se mai adaugă 
puţină zeamă de carne sau apă. Cu un sfert de oră înainte de 
a' servi, se amestecă într’un castron 2—3 linguri de smântână 
cu un vârf de cuţit de făină, se toarnă peste mâncare şi se 
lasă să dea 2—3 clocote. 

Se poate pregăti aceiaşi mâncare, fierbând deoparte ciu¬ 
percile tăiate felii. Se pun in mâncare odată cu smântână 
şi dau împreună câteva clocote. 

drob pe miel. c nimi 

Vezi la tocături (pag. 137). 

FRIPTURA de miel. 

Se taie capul şi picioarele dela încheieturi. Se lasă pul¬ 
pele şi mai cu seamă codiţa, care friptă, e o bucăţică aleasă. 
Mielul se poate frige şi tăiat în jumătate In lungime. Se spală 
şi se şterge bine cu o cârpă uscată. Se da sare şi se lasă aşa 
o jumătate de oră. Se aşează într’o tavă cu unt sau untură 
cu spatele în sus. Se dă la cuptor, mai întâi la foc moale 
şi se unge tin timp în timp cu grăsime. La’ sfârşit se întă¬ 
reşte focul şi nu se mai unge, ca să se rumenească frumos şi 
să se întărească bine coaja. Se taie repede pe fund de lemn, 
şi se aşează bucăţile pe farfurie astfel ca să pară mielul întreg. 
Sosul caTc a rămas în tavă se curăţă de gTăsime, se pune să 
fiarbă cu o lingură de apă, amestecând ca să se ia rumencala 
de pe fund. Se trece prin sita şi se serveşte deoparte. Nu se 
toarnă peste friptură, că să nu moaie coaja. Se serveşte cu car¬ 
tofi prăjiţi şi salată verde. 

MIEL PANE. 

Se spală o jumătate de miel, de preferat partea din faţă, 
-»e taie în bucăţi cât 2—3 degete de late. Se sărează şi se ţin 
vreo 20 de minute. Se bat în făir.ă, apoi în ou amestecat cu 
o linguriţă de untdelemn şi la 1 urmă în pesmet. Se prăjesc 






în untură fierbinte sau tn unt amestecat cu untdelemn (la o 
lingură de unt, 2 linguriţe de untdelemn). Se servesc cu 
legume şi salată verde. 

FRIPTURA DE MIEL CU CIUPERCI. 

Se alege partea dindărăt a mielului, se spală, se sărează. 
Se lasă aşa vreo 20 de minute. Se rumeneşte într’o tigaie cu 
unt pe o parte şi pe alta. Se pun pe fundul unei ctatiţe felii 
subţiri de slănină, se aşează friptura, se adaugă arpagic, ciu 
perei mici curăţate, sau, dacă sunt mari, tăiate felii, se toarnă 
o ceaşcă bună se zeamă de carne, se dă, la cuptor şi se lasă 
să fiaTbă acoperit o oră. Se aşează carnea pe farfurie, se 
taie, si pun împrejur ciupercile şi arpagicul, iar sosul se lasă 
să fiarbă cu un praf de făină şi se toarnă deasupra. 

PULPĂ DE BERBEC LA TAVĂ. 

Să se caute totdeauna carne de berbec tânăr şi care itu 
miroase. Totuşi carnea de berbec nu se întrebuinază nicio¬ 
dată prea proaspătă şi se ţine cel puţin 2—3 zile după ce a 
fost tăiat, la un loc răcoros şi bine aerisit, iar iarna se păs 
trează şi 5 — 6 zile. Se curăţă pulpa de pieliţe şi mai ales 
de grăsime, care totdeauna are un gust neplăcut. Se curăţă 
însă numai atunci când vrem s’o pregătim, adică cu vreo oră 
mai înainte. Pulpa pregătită pentru fript, se împănează sau 
nu cu slănină şi usturoi, după plăcere. Se sărează şi se aşează 
într’o tavă şi de preferinţă pe un grătar care intră in tavă. 
Astfel carnea nu se moaie de zeama ce o lasă în tavă. Focul 
trebue să fie la început mai tare, ca să se formeze in afară o 
crusta, ce păstrează mustul cămei, apoi mai slab. Timpul 
cât se ţine la' fript atârnă de cantitatea camei. Cât stă la cup¬ 
tor se unge din când în când cu unt sau untură. Când e gata 
se taie felii, iar sosul e curăţat de grăsime, fiert cu puţină apă, 
şi servit deopaTte. Garnitura obişnuită la pulpa de berbec e 
de fasole boabe sau piure de fasole. 

PULPA DE BERBEC ÎNĂBUŞITĂ, 

O friptură înăbuşită cere mult mai mult timp să se frigă 
decât una friptă la tavă. O pulpă înăbuşită de 21/2 kg. se 
ţine cam 2 ore şi Va la cuptor. Se pregăteşte pulpa ca inai 
sus. Se frigx; mai întâi pe toate părţile într’o tavă cu puţină 
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untură. Sc aşează pe fundul unei tăvi lungi câteva bucăţi 
de şoric, cu paTtea grasă spre fund, apoi un rând de felii de 
ceapă şi unul de felii de morcovi. Deasupra se pune friptura 
rumenită mai înainte. Se toarnă un pahar de vin alb şi se 
lasă la foc descoperit până ce scade aproape cu lotul. Se toarnă 
atunci 4—5 ceşti de zeamă de came, se adaugă un fir de pă¬ 
trunjel şi o frunză de dafin, se acopere şi se lasă să fiarbă 
înăbuşit aproape 2 ore. După care timp, lichidul fiind foarte 
redus, se mai ţine încă jumătate de oră, udând friptura din 
10 m 10 minute cu zeama din tavă. Când friptura c gata, 
sosul e curăţat de grăsime, trecut prin sită şi servit la frip¬ 
tura tăiată felii. Se serveşte cu o garnitură de fasole. 

PULPA DE BERBEC MARINAT A CA VÂNATUL. 

Se pregăteşte o pulpă de berbec (vezi pulpă de berbec la 
tavă) şi se împănează cu slănină. Se pune la fiert pentru ma¬ 
rinată 3/4 de litru de vin cu o V2 litru de oţet bun, în care adair- 
găm 2 morcovi, 2—3 cepe şi un sfert de ţelină, toate tăiate 
felii ,apoi un fir de cimbru, pătrunjel, frunză de dafin, sare, 
boabe de piper şi o ceaşcă de untdelemn. După ce a fiert, se 
lasă să se răcorească. Se aşează pulpa într'o strachină mare de 
piatră. Se toarnă deasupra marinata rece, se pune la loc răco¬ 
ros. Se întoarce pulpa măcar odată pe zi, se ţine 2 zile, iarna 
şi 3—4 zile 

înainte de a fi pusă la fript în tavă, se scurge bine de 
marinată. Se pune la foc bun, se unge din timp în timp cu 
untură. Se frige şi se serVeşte întocmai ca pulpa la tavă 
(pag. 171). 

COTLETE DE BERBEC LA TAVA 

Se taie cotletele de grosimea degetului. Se curăţă de gră¬ 
sime şi de pieliţa din lungul osului. Se bat mai mult ca să» 
li se dea o formă. Se dă puţină sare şi piper. Se pune unt sau 
untură la înfierbântat, se frig pe o parte şi pe alta. Se ser¬ 
vesc cu garnitură de fasole boabe. 

COTLETE PE BERBEC LA GRATAR. 

Se taie cotletele şi se pregătesc ca mai sus. Se ung cu 
untdelemn şi se ţin aşa câteva minute. Se pun pe grătarul 
încins bine, se frig pe o parte şi pe alta, se sărează când sunt 
aproape gata. Se servesc cu fasole boabe. 
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D. CARNE DE PORC 


TOCANA DE PURCEL. 

Se pregăteşte întocmai ca tocana de vacă (pag. 142). 

CARNE DE PURCEL CP VARZĂ. 

Se pregăteşte întocmai ca varza cu carne de vacă (pag. 

146). 

SARMALE DE CARNE PE PURCEL 

Se pregătesc întocmai ca sarmalele de carne de vacă 
(pag. 136). Cel mai nimerit e să se amestece came de porc 
cu came de vacă. 

VARZĂ ACRĂ CU COSTIŢA AFUMATA 

Se taie o varză mare. murată, în felii. Dacă ni se pare prea 
acră, se spală într‘o apă sau două şi se scurge bine. Se taie 
4—500 gT. de costiţă afumată cu şorici cu tot, în felii groase 
de un deget. Dacă slănina e prea sărată, se va ţine câtva timp 
în apă. Se aşează pe fundă! cratiţei unsă cu grăsime un rând 
de felii de varză. Apoi unul de slănină, urmând aşa până re 
e aşezată toată în cr-atiţă. Se adaugă o ceaşcă de apă şi o lin¬ 
gură dc untură. Această mâncare nu e gustoasă decât grasă 
şi bine scăzuta. Se acopere, se dă la cuptor şi trcbue sa fiarbă 
înăbuşit cel puţin 3 ore. Când e aproape gata se adaugă 
câteva boabe de piper şi dacă vrem şi puţină boia de ardei. 
In timpul fiertului, clacă scade prea tare. se adaugă puţină 
apă. E mult mai gustoasă încălzită a doua zi. Se răstoarnă 
ca’ o budincă. 

LINTE CU COSTIŢA AFUMATA 

Se alege o V* kg. de linte, se spală, şi se pune într’o 
cratiţă cu apă rece să fiarbă pe jumătate în clocote mici. 
Se trage cu o lingură de untură o ceapă tăiată mărunt şi se 
aşează în aceiaşi cratiţă lihtea cu puţină zeamă, ceapă pră¬ 
jită şi 300—400 gr. de constiţă spălată, tăiată bucăţi. Se iasă 
să fiaTbă cam o oră la foc potrivit. Se adaugă puţiin bulion de 
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roşii şi sare cât trebue. Se acopere, se dă,' la cuptor şâ» se mai 
ţine un sfert de oră. Dacă e prea scăzuta, se adaugă puţin din 
zeama în cara a fiert lintea. La fel se face cu fasole boabe. 


PULPA PE PORC LA CUPTOR. 

Se sărează un but de porc şi se lasă astfel o jumătate 
de oră. Se aşează într o tavă, se toarnă 2—3 linguri de apă 
şi se presară cu puţin chimen. Se pune la cuptor, la foc po¬ 
trivit. Se unge din când în când cu zeama din tavă. Dacă 
aceasta scade, se mai adaugă o lingură sau două de apa. Nu 
se pune untură Ia fript, carnea de porc fiind grasă. Trebue friptă 
bine, altfel e indigestă. Un but de porc de 3 kg. se ţine la 
cuptor cam 21/2 3 °re. Se taie felii, se serveşte cu sosul din 

tavă curăţat de grăsime şi strecurat şi cu cartofi prăjiţi. 

Canei purcelul e tânăr se pune la fript cu şoric cu tot 
care se crestează, cu un cuţit ascuţit in formă de patrate mici. 
Daca în timpul friptului şoricul se rumeneşte prea tare, e 
a’coperit, cu o hârtie albă. Când friptura e gata, înainte de 
a o tăia, sa desprind cu un cuţit pătratele de şorice rumenite. 
Se aşează pe aceiaşi farfurie cu friptura tăiată felii. 


COTLETE DE PORC LA CUPTOR. 

Se alege o bucată întreagă de costiţe. Se taie bucăţele 
de oase deia şira spinării 1 , cat şi capetele coastelor, daca sunt 
prea lungi. Se sărează şi se pune într’o tavă ia cuptor. Se pre¬ 
sară cu chimen. Se ţine la foc potrivit cam 2 ore şi se unge 
mereu cu zeama din tavă. Se taie felii, se serveşte cu varză 
călită. Sosul din tavă se curăţă de grăsime, se strecoară şi se 
toarnă peste friptură. 


topiturA sau jumarA pe purcel. 

Capetele tăiate dela costiţe, cât şi bucăţele de carne grasă 
sunt sărate şi puse într’o tigaie pe maşină să se rumenească 
bine. Dacă lasă prea multă untură se mai scurge dintr’însa. 
Când sunt bine rumenite, aproape uscate, se servesc fierbinţi,. 
cu mămăligă şi brânză de va'ci. 
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friptura de porc MARINATA 


Se alege o bucată de came de friptură de vreo 2 kg. din 
spate sau de la pulpă'. Se face o marinată fierbând 1/4 litru 
de vin alb, un Vi litru de oţet bun, 2 cepe şi un morcov tă 
iate felii, 2—3 căţei de usturoiu, un fir de pătrunjel, o frunza 
de dafin, una de ţelină, sare, câteva boabe de piper. Se punr 
carnea într’o strachină de pământ. Se toarnă marinata rect* 
deasupra, se ţine o zi, întorcând-o de câteva ori pe o partr 
şi pe alta. Cu 2 ore jumătate înainte de masă, se scoate 
carnea din marinată, se scurge bine, şi se pune într'o tav; 
la cuptor, fără nimic altceva, să se rumenească pe o parte ş- 
pe alta. După o jumătate de oră, se toarnă marinata deasupra . 
cu tot ce se află în ea, şi se lasă să se frigă înăbuşit încă o orii 
şi jumătate, udând cu zeama din cratiţă. Dacă scade prea tare- 
se mai adaugă câte puţină zeamă de carne. Când friptura e 
gata, se scoate deoparte, se ţine la cald. Sosul din cratiţă e 
scurs de grăsime şi e lăsat să tragă câteva clocote cu 2 linguri 
de apă şi un vârf de cuţit de piper. Deoparte se amestecă o 
ceaşcă de smântână cu un vârf de linguriţă de feculă, adăugând 
şi sosul trecut prin sită 1 , şi se pun să mai dea un clocot pc 
maşină. Se taie friptura, se aşează pe farfurie, se toamâ 
câteva linguri de sos deasupra, iar restul se serveşte în sosieră 

WUSCHIULEŢ LA GRĂTAR 

Muşchiul de porc e curăţat şi frecat cu puţină sare şi 
piper. Se lasă aşa vreo oră şi se pune la fript pe un gTătar 
încins şi uns cu puţină slănină crudă. Timpul cât trebue ţinut 
atârnă de grosimea muşchiului. Se cesveşte cu legume. 

FRIGĂRUI de purcel. 

Se fac întocmai ca frigăruele de rrruşchiu de vacă (pag 

" 55 ) 

COTLETE DE PURCEL LA GRATAR 

Se taie cotletele de grosimea degetului, se curăţă de gră¬ 
sime când sunt prea grăise, se taie bucăţile de oase dinspre 
şira' spinării, şi se scurtează costiţele, dacă sunt prea lungi. 
Se dă sate şi se ţin aşa o jumătate de oră. Se frig pe grătarul 
încins bine şi uns cu puţină slănină crudă. Se ţin la foc vreo 
10—jş minute. Se servesc cu legume, 
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COTLET^ DE PORC, PANE. 


Se pregătesc cotletele ca mai sus, se dau prin făină, ou şi 
pesmet, se pTăjesc întocmai ca şniţelul vienez. pag. 164). Se 
servesc la fel. î • 

1 

COTLETE DE PORC CP SOS PICANT. 

Se pregătesc cotletele ca cele pentru fript la grătar. Se 
sărează şi se ţin astfel până pregătim sosul. Se taie o ceapă 
şi se trage cu o lingură de untură. Când s’a muiat se pune 
o jumătate lingură de făină şl se amestecă mereu. Nu se lasă 
să se îngălbenească. Se stinge cu o ceaşcă de vin alb şi 2 ceşti 
de zeamă de carne. Se ţine să fiarbă o jumătate de oră la foc 
mic. Din când in când se va lua pieliţa de grăsime ce se for¬ 
mează la suprafaţă. Se înfierbântă intr'o tigae o lingură de 
untură, se pun cotletele să se frigă bine pe o paTte şi pe alta. 
Se amesteca sosul cu o linguriţă de muştar şi cu 2 castraveţi 
în oţet tăiaţi felii subţiri. Se potriveşte de sare şi piper. Se 
aşează cotletele fierbinţi pe farfurie, se toarnă peste ele sosul. 
Se servesc imediat. 

PURCEL DE LAPTE LA TAVA 

Purcelul gata curăţat, e spălat bine cu apă rece. De mai 
are vreo urmă de păr se pârleşte "la flacăra de spirt sau dc 
hârtie. Dacă ni se pare că miroase câtuşi de puţin înăuntru, 
se pune în cuptorul încins bine, se line 4—5 minute, apoi se 
dă imediat la curent de apă rece şi se mai spală în câteva ape. 
Se şterge eu o cârpă înăuntru şi pe afară, se sărează cu o lin¬ 
gură de sare pentru un purcel de 3—4 kg., şi se ţine aşa cel 
puţin o jumătate de oră. Se aşează apoi într’o tavă, cu pi¬ 
cioarele îndoite înăuntru, pe două scândurele sau pe un gră¬ 
tar, ca să nu stea direct pe fundul lavei, şi să se moaie in 
zeama pe care o lasă. Se pun în tavă 2—3 linguri de apă şi 
se dă la cuptor. La început se unge de câteva ori cu zeama 
din tavă. Când începe să se rumenească, se unge din când 
in când cu o pană muiată în untură sau în untdelemn ame¬ 
stecat cu rom. Cu o jumătate de oră înainte de a servi pur¬ 
celul nu se mai unge, să aibă coaja rumenă, aurie şi tare, când 
o atingi. Dacă în timpul friptului coaja ar face băşici, acestea 
sc sparg cu un ac. Se aşează pe farfurie, se taie cu un cuţit 
ascuţit sau cu foarfecele de tăiat fripturi, astfel ca să-şi pă¬ 
streze forma. Se serveşte cu cartofi şi cu salată. 




176 





ŞORICE FRIPT 


Se rade bine şoricele de păr, se curăţă de grăsime, şi se 
fierbe în apă puţin sărată, până se moaie. Se scurge, se usucă, 
se taie în bucăţi potrivite, şi se frige pe grătarul încins. 

CARNAŢI FRIPŢI. 

Se pune să se înfierbânte puţină untură Lntr’o tavă, se 
aşează oâmaţii, (pag. 476) se prăjesc rumen pe o parte şi pe 
alta. Se servesc pe varză călită, fasole boabe sau cartofi. Ca 
să nu plesnească, se bagă, înainte de a-i pune la fript, 2 mi»- 
nute în apă clocotită, se scurg bine un şervet şi se înţeapă 
de câteva ori cu un ac. 

% 

FELII DE PARIZER PANE 

Se taie feliile de parizer potrivit de groase, şi se înde¬ 
părtează maţul dinprejur; se dau prin făină, ou bătut şi pes¬ 
met, şi se rumenesc frumos în untură amestecată în două cu 
untdelemn. Se servesc cu cartofi prăjiţi cu ceapă (pag. 224). 




Sanda Marin. — Carte de bucate Ed Xll-a. — 12 
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CAPITOLUL IX. 


CREIER. LIAABA.FICAT. RINICHI 

SALATĂ PE OREIER 

Vezi pag. 29. 

CREIER FIERT 

înainte de a fi curăţat, creierul trebuie ţinut cel pupii o 
orâ în apă rece, ca să iasă tot sângele şi chiagurile care sar 
tnegri la fiert. Intre timp se schimbă apa odată sau de două 
ori. Se scoate, se curată pieliţa de deasupra, încet, ca să nu -1 
sfărmăm, se mai spală odată şi se pune la fiert în apă călduţă, 
cu sare şi foarte puţin oţet alb (la un creier o lingură de oţet). 
Se lasă să fiarbă în clocote mici vreo 20 de minute. Se scurge. 
Se serveşte fierbinte, întreg sau tăiat felii, cu unt topit, şi puţin 
rumenit, lămâie sau sos de roşii. 

CREIER PANE. 

Se fierb creierii ca mai sus. Se lasă să se răcească in apa 
lor. Se scurg, se taie felii de grosimea degetului. Se dau prin 
făină, 011 amestecat cu o linguriţă de untdelemn, pesmet fin 
şi se prăjesc în unt sau untură fierbinte. Se servesc cu gar¬ 
nitură de mazăre boabe, cu fasole verde sotd sau cu sos de 
roşii. Se poate pregăti pan6 şi creierul nefiert. 
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CREIER PRĂJIT IN ALUAT. 


Se fierbe creierul ca mai sus. Se lasă să se răcească In 
apa lui. Se scurge, se taie felii de grosimea degetului. Se face 
un aluat nu prea gros din 125 gr. de făină, sare, o ceaşcă de 
lapte, o linguriţă de untdelemn, un gălbenuş şi albuşul bătut 
spumă. Se moaie creierii in aluat, se frig în untură fierbinte. 
Se servesc ca şi creierii pan£. 

FRIGANELE DE CREIER 

Se curăţă un creier de vacă sau viţel şi se ţine 10 minute 
în apă clocotită. Se scurge şi se taie în bucăţele mici. Se bat 
3 ouă într’un castron, se amestecă cu o lingură de făină, 
3—4 linguri de parmezan sau caşcaval ras, la care se adaugă 
creierul. Se amestecă bine, până ce totul devine ca o pastă. 
Se potriveşte de sare. Se înfierbântă într’o tigaie unt sau un¬ 
tură, se ia câte o lingură din această pastă şi se pune la pră¬ 
jit. Când sunt friganelele rumene pe o parte, se întorc pe cea¬ 
laltă. Se servesc ca garnitură la legume. 

CREIER CU CEAPA. 

Se curăţă creierul, se ţine 10 minute în apă clocotită, se 
scurge şi se taie în bucăţi mici. Se taie o ceapă mărunt şi se 
pune să se prăjească cu o lingură de unt. Când începe ceapa 
să se îngălbenească, se pun bucăţile de creier, se amestecă 
cu lingura, până se rumenesc pe toate părţile. Se servesc cu 
legume asortate şi anume se aşează creierul ca o moviliţă in 
mijlocul unei farfurii rotunde, împrejur se pune un rând de 
fasole, unuî de morcovi, unul de mazăre, toate pregătite cu 
unt. 

CROCHETE DE CREIER 

Se pregăteşte creierul întocmai ca mai sus. Se amestecă 
într’o cratiţă 2 linguri de unt cu 2 linguri de făina şi puţin 
lapte. Se freacă la foc mic, până ce aluatul începe să se des¬ 
prindă de pe cratiţă. Se lasă să se răcorească puţin, se adaugă 
pe rând 2 ouă întregi, creierul tăiat bucăţi, sare, piper şi 
puţină ceapă tăiată mărunt. Se amestecă bine şi se fac cu 
mâna dată în făină crochete lungi cât degetul, se prăjesc în 
untură fierbinte, se servesc cu legume, sau cu sos de roşii ori 
de sardele. 
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budinca de creier 


Se curăţa un creier şi se fierbe (pag, 179). Când s’a răcit 
se taie bucăţi. Se freacă 50 gr. unt făcut spumă cu 2 linguri 
de smântână, 3 gălbenuşuri, miezul dela o felie de pâine muiat 
în lapte şi stors bine şi 3 4 linguri de şvaiţer sau parmezan 

ras. Când totul e amestecat bine, se adaugă creierul tăiat bu¬ 
căţi şi la urmă cele 3 albuşuri bătute spumă. Se toarnă într’o 
formă bine unsă cu unt şi se fierbe la „bain-marie“ (pag. 20), 

45 până la 50 de minute. Se răstoarnă, se serveşte cu sos de 
roşii sau de ciuperci. 

CREIER CU SOS MATELOTE. 

Se curăţă creierul şi se fierbe (pag. 179). Se curăţă vreo 
20 lire de arpagic, se undesc 10 minute în apă, se scurg bine 
şi se trag într o cratipă cu jumătate lingură de unt şi un vârf 
de lingură dc făina. Când încep să se îngălbenească, se adaugă 
5 ciuperci curăţate şi tăiate felii subţiri, sare, piper, o 
ceaşcă de zeamă de carne şi jumătate pahar de vin. Se lasă 
să fiarbă la foc mic. Se scurge creierul din apă, se aşează în¬ 
treg sau tăiat felii pe o farfurie, se pun împrejur ciupercile 

şi arpagica, iar sosul se toarnă deasupra. Se serveşte fier¬ 
binte. 


CREIER CU ROŞII LA GRATIN 

Se curăţă creierul şi se fierbe (pag. 179). Se taie felii sub¬ 
ţiri Deasemenea se curăţă câteva ciuperci, se taie felii şi se 
fierb în apă cu sare. Se unge cu unt o formă de porţelan, se 
aşează un rând de felii de creier, un rând de roşii tăiate felii 
subţiri şi fără coajă, un rând de ciuperci şi iarăşi un rând de 
creier. Se toarnă deasupra 2 linguri de unt topit, se presară 
pesmet alb şi parmezan ras, se dă la cuptor. Se ţine până se 
rumeneşte. Acelaş fel se pregăteşte adăugând între feliile de 
creier bucăţele de sardele de Lissa spălate şi fără oase. 

OUA UM PLUTE CU CREIER LA GRATIN 

cri™ Se i ierb 7 ~ 8 ° uă tari ’ se cură * ă 5 * se ^ie în două în lun- 
gime. be scot gălbenuşurile. Se curăţă un creier de viţel şi 

ţine pe maşină 10 minute în apă clocotită. Se scurge, după 








cc s’a răcit se taie în bucăţi şi se treacă cu gălbenuşurile răs¬ 
coapte. Se adaugă sare, piper şi una sau două linguri de smân¬ 
tână. Jumătate din compoziţie se amestecă cu puţin miez de 
pâine muiat şi stors; cu aceasta se umplu jumătăţile de ou şi 
se aşează unele lângă altele într’un gratin de porţelan, bine 
uns cu unt. Restul de compoziţie se mai subţie cu puţină 
smântână şi se toarnă peste ouă. Se presară cu parmezan. Se 
dă la cuptor, la foc potrivit. Se ţine până începe să se rume¬ 
nească. 

HM*** RASOL. 

Se spală limba in mai multe ape, frecând-o cu puţin mălai 
ca să se ducă orice murdărie ar fi între pori. Se scoate gât¬ 
lejul şi se ţine limba cel puţin o oră în apă rece, înainte de a 
fi pregătită. Se pune limba la fiert într’o cratiţă cu apă rece, 
2 cepe, câteva fire de pătrunjel, o frunză de dafin, sare, 5—6 
boabe de piper. Cum începe să dea în clocote se spumueşte, 
se acopere şi se lasă să fiarbă potolit timp de 3 ore. (Limba 
de viţel sau de purcel e gata mai repede). 

Se curăţă de piele începând din vârf, trăgând-o uşor şi 
ajutându-ne cu un cuţit mic. Dacă între timp s’a răcit, se 
pune câteva minute în apa în care a fiert, sa se încălzească. 
Se serveşte fierbinte cu sos de hrean, de roşii sau alt sos. 
Zeama în care a fiert poate servi la pregătirea unei supe cu 
zarzavat. 

LIMBA CP SOS PE SMANTAnA. 

Se fierbe limba ca mai sus, se curăţă de pieliţă, se taie 
felii şi se aşează în cratiţă. Se rumeneşte o ceapă tăiată mă¬ 
runt cu o lingură de unt. Când ceapa a început să se îngăl¬ 
benească, se adaugă un vârf de lingură de făină. Se mai pră¬ 
jeşte puţin, se stinge cu 2 ceşti de zeamă în care a fiert limba, 
se face un sos potrivit de gros, se adaugă o ceaşcă de smân¬ 
tână, se toarnă peste limbă şi se pune să mai fiarbă vreo io 
minute la foc mic. 

LIMBA CP SOS DE ROSTI. 

Se fierbe limba şi se pregăteşte sosul întocmai ca pentru 
limbă cu smântână, înlocuind smântână cu 2 linguri de bulion 
de roşii. 
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LIMBA bece cu măsline. 


Se pregăteşte întocmai ca limba cu sos de smântână, în¬ 
locuind untura cu untdelemn, smântână cu 2 linguri bune de 
bulion, iar la ultimele clocote se adaugă 15—20 de măsline 
spălate şi fierte 5 minute în apă. Se serveşte rece. 

LIMBĂ CU STAFIDE 

Se fierbe, se curăţă limba, se taie felii şi se aşează in 
cratiţă. Se face un rântaş rumen, dintro lingură de untură 
cu o lingură de făină. Se stinge cu 2 ceşti de zeamă în care 
a fiert limba şi un pahar de vin alb. Se ţine 20 de minute să 
fiarbă domol, luând din când în când cu o lingură pieliţa de 
grăsime ce se face la faţă. Se adaugă un sos făcut din 2 lin¬ 
guriţe de zahăr ars şi 1/2 pahar de apă, precum şi o mână bună 
de stafide fără sâmburi şi spălate. Se toarnă peste limbă, se 
lasă să mai dea vreo două clocote. Se serveşte fierbinte. 

LIMBĂ UMPLUTĂ. 

Se fierbe limba pe jumătate. Se curăţă de piele, tăind 
grăsimea şi carnea dinspre gâtlej, astfel ca să-i dăm o forma. 
Cu un cuţit se desface limba în lungime în două, se scoate pu¬ 
ţină came dinăuntru, se dă prin maşină împreună cu grăsi¬ 
mea şi carnea scoasă din afară ş* cu miezul dela o felie de 
pâine muiat în lapte şi stors bine. Sc* adaugă 2 ouă, sare, pi¬ 
per şi puţină verdeaţă tocată mărunt. Se umple limba şi se 
leagă cu aţă ca să nu iasă umplutura. Se pune tntr’o tavă la 
cuptor, cu o lingură de unt şi se toarnă deasupra din când în 
când câte puţin din zeama în care a fiert limba. Se ţine astfel 
să fiarbă înăbuşit încă o jumătate de oră. Deoparte se trage 
cu 1/2 lingură de unt tot atâta făină. Se stinge cu o ceaşcă de 
zeamă în care a fiert limba. Se amestecă cu 2—3 linguri de 
smântână. Se face un sos nu prea gros, care se toarnă peste 
limbă. Se lasă să dea împreună vreo două clocote. Înainte de 
a servi se scot aţele. Se taie limba pe farfurie şi se aşează 
astfel ca să pară întreagă. Se serveşte fierbinte. 

LTMBĂ prăjită 

Se undeşte limba. Se curăţă de piele, se taie felii. Se dau 
feliile în făină şi se prăjesc în untură fierbinte. Se servesc cu 
legume şi salată. 


< 
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FICAT DE VIŢEL ÎNĂBUŞIT. 


Se curăţă ficatul de pieliţa de deasupra. Se împănează 
cu câteva bucăţele de slănină. Se freacă cu puţin piper. Se 
şterge cil o cârpă uscată, se pune într’o cratiţâ cu y 3 lingură 
de unt să se rumenească pe o parte şi pe alta, câteva minute 
la foc iute. Deoparte se rumeneşte o lingură de făină cu i/ 2 
lingură de unt, se stinge cu 2 ceşti bune de zeamă de came 
şi cu o ceaşcă de vin alb, în care am pus o frunză de dafin, un 
fir de cimbru şi 2—3 fire de pătrunjel. Se adaugă o lingură 
de bulion de roşii, sau 2—3 roşii tăiate în două şi fără se¬ 
minţe. După ce a fiert totul împreună se toarnă peste ficat şi 
se pune deasupra o foaie de hârtie unsă cu unt. Se acopere şi 
se ţine să fiarbă înăbuşit, la foc mic. Când e gata, se aşează 
ficatul pe farfurie, se taie felii, iar sosul curăţat de grăsime 
se trece prin sită, se potriveşte de sare şi se toarnă deasupra. 

Pentru 6 persoane ar fi suficient cam 750 gr. de ficat. 

FICAT CU SOS DE CEAPĂ. 

Se curăţa de pieliţă 750 gr. de ficat şi se taie în bucăţi 
de 4—5 cm. Se înfierbântă într’o cratiţă o lingură de unt, 
se pune ficatul şi se întoarce cu o lingură pe o parte şi pe alta, 
să se rumenească deopotrivă, timp de vreo 5 minute. Se pune 
sare, piper. Se presară deasupra un vârf de lingură de făină, 
lingură de arpagic tocat mărunt, o linguriţă de frunză de 
pătrunjel fin tocat. Se rumeneşte totul câteva minute. Se toarnă 
o ceaşcă de vin, una de zeamă de came şi se adaugă puţin 
bulion. Se serveşte îndată ce dă în clocote. 

FICAT LA CUPTOR • 

Se curăţă o bucată de ficat de 750 gr. Se împănează cu 
slănină. Se aşează într’o tavă, dar pe un grătar, ca să nu se 
moaie în sosul din tavă. Se pun în tavă 2—3 linguri de oţet, 
o ceapă tăiată felii, un fir de cimbru, pătrunjel, frunză de dafin 
Se unge ficatul de 2—3 ori, la început cu untură, apoi cu 
zeamă de came. Se acoperă cu o hârtie unsă, se ţine cam trei 
sferturi de oră. Se încearcă dacă e gata cu un ac lung. Zeama 
care iese trebue să fie roşie, dar nu sânge. Când e gata, se 
scoate. In sosul din cratiţă se adaugă 2 linguri de zeamă dc 
carne şi una de oţet, amestecând cu lingura ca să se ia ru- 
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meneala de pe fund. Se trece prin sită. Se adaugă o lingură 
de smântână şi se potriveşte de sare. Se încălzeşte pe maşină. 
Ficatul se taie felii, se aşează pe farfurie, cu cartofi prăjiţi. 
Sosul se serveşte deoparte. 

BUDINCĂ DE FICAT. 

Se curăţă un ficat de pieliţe şi vine. Se dă de două ori 
prin maşină, împreună cu 2 pâiniţe muiate în lapte şi stoarse 
bine şi o ceapă tocată mărunt şi rumenită in unt. Se freacă 
deoparte 150 gr. de unt proaspăt, până se face spumă, la care 
se adaugă 2 gălbenuşuri. Se amestecă totul împreună cu ficatul 
şi se freacă bine câtva timp. Se adaugă sare, piper, puţină 
frunză de pătrunjel tocată şi, cui îi place, şi un praf de ini- 
bahar sau maglieran. La urmă se adaugă albuşul bătut spumă. 
Se unge o formă cu unt, se presară cu pesmet fin, se toarnă 
compoziţia, şi se coace la foc potrivit. Se răstoarnă, se ser¬ 
veşte cu un sos după plăcere, de roşii sau de ciuperci. 

BUDINCI MICI DE FICAT. 

Se curăţă o bucată de ficat de viţel de vreo 400 gr. de 
pieliţă şi de vine. Deoparte se face un rântaş foarte legat 
dintr’o lingură de unt cu o lingură de făină şi stins cu o ceaşcă 
de lapte. După ce sa răcorit se amestecă cu ficatul dat prin 
maşină, la care se adaugă 2 linguri de smântână, apoi 4 găl¬ 
benuşuri sau 2 ouă întregi. Se potriveşte de sare şi piper. Se 
trece totul prin sită, şi se umplu cu această compoziţie mici 
forme de mărimea unei ceşti, bine unse cu unt. Se aşează într’o 
tavă cu apă clocotită, şi se ţin la cuptor vreo 10 — 1 5 minute. (Se 
încearcă de gata cu un pai, ca şi crema de vanilie). Se răs¬ 
toarnă, se aşează pe farfurie, şi se servesc fie cil o legumă, fie 
cu un sos de unt (pag. 51). 

ROŞII UMPLUTE CU FICAT 

Se aleg roşii netede, frumoase, se taie capacul şi se scobesc 
înăuntru. Se taie felii 1/4 kg. de ficat de purcel şi se trage în 
unt. Se trece apoi prin maşina de tocat, împreună cu 3 pâi- 
niţi muiate bine în lapte şi stoarse. In untul rămas dela ficat 
se trage o ceapă tăiată mărunt, se amestecă cu tocătura, la 
care se mai adaugă 3 gălbenuşuri, 50 gr. de unt proaspăt, 
albuşurile făcute spumă, sare şi piper după gust. Cu această 
tocătură se umplu roşiile, se aşează în cratiţă, peste fiecare 


< 
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roşie se pune o bucăţică de unt ş , se du lu cuptor, l a foc bun 
Miezul din roşu, se fierbe, se trece prin sită şi se toarnă pesta 
roşu după ce acestea s'au rumenit puţin. înainte de a servi 
se adaugă 2—3 linguri de smântână. 


FICAT PRĂJIT IN TAVA. 


Ficatul pentru prăjit nu trebue spălat înainte, cel mult se 
poate ţrnc un sfert de oră în lapte şi apoi uscat bine tntr’o 
rârpă curata. Se taie în felii cam de un centimetru şi cât mai 
egale ca grosime, ca să le pătrundă căldura la fel. Se presară 
cu puţin piper, se dă prin făină şi se pune să se prăjească 
unt sau untură fierbinte. Se ţine vreo P .o minute în iotul in 
torcandu-1 cu o furculiţă fără să fie împuns, ca să nu iasă 

!a U foc ' cu C at l âr M “• 'T 5'“ fnpt> CU Cât e t' nut mai mult 
la toc» cu atât îşi pierde din gust şi din frăgezime. Când ^ 

aproape gata să sărează. Se serveşte pe farfurii calde, cu le- 
gume şi un sos după gust. 


FICAT CU SOS de CIUPERCI 


zeste S . fica,ul pentru ,ri P' “ sus. Se incăJ- 
2 s d a P ^ ° T t,tă j umălate lingură de unt cu o lin- 
f 00 p r d ®, Un ‘ deIem . n - Se P unc 0 cea pă dată prin râzătoare şi 
r,?n, * per ? tă,ate mărunt - Când ac «tea încep să se 

ZTrT r *? adlUga ° jumătâte de Pahar de vin alb şi 
după ee a fiert puţin, se toarnă o ceaşcă de zeamă de came 

o mini? de , buh ° n d f r0şii > sare - Piper- Se ţine să fiarbă vreo 

erăiime %â£°T ^ 56 adaugă 50 gr ‘ de 5™ c ă fără 

'" ata ntarunt. puţin pătrunjel tocat şi o jumătate lin¬ 
guriţa de unt proaspăt frecat cu un vârf de lingură de făină 

-ratiţă cu apa fierbinte. Cu un sfert de oră înainte de a servi 

: v rt îte f,CatU in unt - cum a,n arătat la ficatul prăjit în 

*”*• Se a?eaza P e 0 farf utie fierbinte, se toarnă sosul dea- 
supra. se serveşte. 


ficat la cratar 


mai fiCatU ‘ ?i o C toic în felii de un centimetru şi cât 

unt K “ T° S ; m " Se presari cu pu î in P j P er > “ ung cu 
unt şi se pun la fnpt pe grătarul tncins, la foc potrivit Se 
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ţin in total io minute, in care timp se inai ung odată şi se 
întorc de două ori pe o parte şi pe alta. Se sărează. Ficatul 
prea fript îşi pierde din gust şi frăgezime. Trebuie servit ime¬ 
diat. Când e gata, se aşează pe o farfurie fierbinte, se pune pe 
fiecare felie de ficat o rotilă mică de unt proaspăt cu puţină 
verdeaţă. Se serveşte cu garnitură de legume şi salată. 

FRIGĂRUI DE FICAT 

Se curăţă ficatul, se taie în felii de grosimea degetului, 
tar fiecare felie în pătrate cam de 3 cm. Se dă puţin piper. Se 
înfierbântă o lingură de unt cu o linguriţă de untdelemn şi 
se pune ficatul numai o clipă până începe să se rumenească 
pe o parte şi pe alta. Se dă deoparte şi se pun câte 4 bucăţi 
pe o frigare mică alternând cu felii de slănină şi felii de ciu¬ 
perci. Se ung cu o pană cu unt şi se presară pesmet. Se în¬ 
fierbântă grătarul şi se aşează frigăruele. Se frig în 15 minute 
pe foc potrivit. Se sărează când sunt aproape gata. Se ser¬ 
vesc cu legume şi salată. 

MÂNCARE DE RINICHI 

Pentru 6 persoane trebuesc socotiţi cam 6 rinichi de pur 
cel sau 2 rinichi de viţel sau un rinichi de vacă. Se curăţă 
rinichiul de pieliţă, se spală în mai 
multe ape, se taie drept în două în 
lungime, se scoate grăsimea din mr 
loc, care dă miros greu rinichiului. 

Cu cât rinichiul e dela un animal 
mai bătrân, cu atât trebue să fim 
mai cu grijă să nu miroasă. Fiecare 
jumătate e tăiată în curmezişi în felii 
de 5—6 milimetri. Rinichiul de vacă. 
după ce e tăiat felii, se opăreşte cu apa clocotită şi se scurge 
bine. înainte de a fi pus la foc, trebue uscat cu un şervet. 

Se taie mărunt 2—3 cepe şi se rumenesc cu o lingură de 
untură sau unt. Când încep să se îngălbenească, se adaugă 
un vârf de lingură de făină şi se amestecă până ce şi aceasta 
Începe să se rumenească. Se stinge cu o ceaşcă de zeamă de 
came, se adaugă o linguriţă de bulion de roşii sau boia de 
ardei, sare, piper. Se ţine să clocotească vreo 10 minute. 
DeopaTte se înfierbântă o jumătate lingură de untură, se pun 
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feliile de rinichi bine şterse şi se ţin atât cât să capete culoare, 
dar nu să se rumenească. In câteva minute sunt gata. Se scot 
cu o lingură cu găuri, se pan in cratiţa cu sos, se adaugă 2 lin¬ 
guri de vin de madera, sau alt vin bun. Se ţin câteva minute 
pe maşină, fără să fiarbă, până ce totul s'a încălzit bine, şi 
rinichii s’au îmbibat cu sos. Rinichii nu trebuie ţinuţi niciodată 
mult 1 a foc. Cu cât fierb mai mult, cu atâta se întăresc. 

MÂNCARE de rinichi cu creier. 

Se curăţă rinichiul ca mai sus, se taie felii. Deasemenea 
se curăţă un creier de viţel, se ţine 10 minute în apă clocotită, 
se scurge bine şi se taie în bucăţi de 3—4 cm. Se face un sos 
ca mai sus, din ceapă şi făină. Se lasă să fiarbă. Se înfierbânta 
o jumătate lingură de untură, se pun creierul şi rinichiul, 
bine scurşi amândoi, întorcându-i pe o parte şi pe alta, până 
capătă culoare. Se scot cu lingura cu găuri, se pun în sos, 
se ţin câteva minute pe marginea maşinei, fără să fiarbţă. 
Se serveşte fierbinte. 

MĂWCARE DE RIN ICHI CU CIUPERCI. 

Se pregătesc atât rinichii cât şi sosul, ca pentru mâncarea 
de rinichi. Se curăţă, se spală şi se taie felii 5—6 ciuperci. 
Se înăbuşă cu puţin unt. Se pun în sos cu câteva minute 
înaintea rinichiului. Se ţin pe marginea maşinei, să se înfier¬ 
bânte fără să fiarbă. Se serveşte fierbinte, cu felii mici de 
pâine, prăjite în unt. 

CIULAMA DE RINICHI. 

Se face un sos alb de făină, şi anume, se trage o lingură 
de unt cu o lingură de făină şi se stinge cu o ceaşcă de zeamă 
de carne. Se potriveşte de sare şi piper. Se lasă să fiarbă încet, 
pe marginea maşinei, vre-o 20 de minute, mai adăugând, de 
e nevoe, câte puţină zeamă de carne, până se face sosul po¬ 
trivit de Legat, ca o smântână subţire. 

Intre timp, se curăţă rinichiul după cum am arătat la mân¬ 
carea de rinichi. Se taie felii subţiri şi se pun la foc într’o tigae 
cu o lingură de unt. Nu se sărează. Se ţin numai câteva clipe, 
până capătă culoare, fără să se rumenească. Se aşează feliile 
de rinichi în cratiţă cu sosul de făină şi se lasă să dea împreună 
un singur clocot. Se serveşte mâncarea foarte fierbinte. 





RINICHI FRIPŢI CU SOS DE MUŞTAR. 


Se curăţă de pieliţe 2 rinichi de viţel, se spală şi se usucă 
cu o cârpă. Se lasă întregi. Se înfierbântă într o tavă o lingură 
buna de unt, şi se pun rinichii să se rumeneaiscă la foc iute, 
întorcându*i pe o parte şi pe alta. Se sărează. Se pot pune şi 
în cuptor, dacă acesta e bine încins. Se ţin vreo 20 minute, 
aşa ca rinichii să nu fie nici prea fripţi, nici în sânge. Se scot 
pe o farfurie fierbinte, se taie iute felii subţiri şi se acopăr 
cu altă farfurie fierbinte. Se ţin la cald, dar numai câteva mi¬ 
nute, cât facem sosul. Din timp avem pregătit la îndemână o 
jumătate pahar de vin alb, o linguriţă şi jumătate de muştar, 
subţiat cu puţin vin, 2 — 3 bucăţele cât nuca de un proaspăt, 
o linguriţă de pătrunjel verde tocat, o linguriţă de zeamă de 
lămâie. Cum am scos rinichiul, turnăm în tavă vinul, să tragă 
un clocot, în timp ce tăiem rinichiul. Se adaugă în sos muştar, 
unt, pătrunjel, lămâie, sare, piper. SI nu mai fiarbă. Se toarnă 
peste renichi. Se serveşte fierbinte, cu bucăţele de pâine prăjită 
în unt. < 


RINICHI PRĂJIŢI . 

Se curăţă 2 — 3 rinichi de viţel, se taie felii de 5 -6 mili¬ 
metri. Se înfierbântă o lingură de untură. Se usucă bine ri¬ 
nichii cu o cârpă şi se pun sa se rumenească pe o parte şi pe 
alta. Se ţin vreo 15 minute. Nu trebue uscaţi, ca să nu-şi piardă 
din frăgezime. Când sunt aproape gata, se săTează. Se servesc 
fierbinţi, cu felii de franzelă prăjită în unt. 


FRIGĂRUI DE RINICHI DE PURCEL. 

Se curăţă rinichii, fără să se scoată cămaşa de grăsime 
caTe îi îmbracă. Se taie în două în lungime, dar nu se des¬ 
prind de tot. Se opăresc şi se usucă bine cu o cârpă. Se înfig 
pe frigărui (fig.) de lemn sau de metal. Se ung cu unt şi se 
frig pe grătar la foc bun. Se scot de 
pe frigărui, iar pe fiecare rinichi se 
pune câte puţin unt, care a fost a- 
mestecat, fără să fie frecat spumă, 
cu un praf de sare, piper alb şi puţin pătrunjel tocat. Se ser 
veşte fierbinte, cu legume şi salată. 
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UGER PANE. 


Se pune bucata de uger la fiert, până se frăgezeşte, in 
apă cu puţina sare, cu o ceapă, o frunză de dafin, şi 2 — 3 
boabe de piper. După ce s'a mai răcorit puţin, se taie ugerul 
in felii foarte subţiri, care se bat în făină, apoi în ou şi in 
pesmet şi şe prăjesc frumos în untură fierbinte. Se serveşte cu 
cartofi, mazăre, fasole, etc. 

/ 
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CA PITO urî. \\ 



PUI CU MAZARE verde. 


Puiul curăţat e spălat în mai 
multe ape şi e tăiat în bucă|i potri¬ 
vite şi anume, puii tineri sunt tăiaţi 
tn 4 bucăţi, iar cei inui mari in 6 
sau 8 bucăţi. Se înfierbânta o lingură 
de unt în care se pun să tragă bucă¬ 
ţile de pui bine scurse de apă. Nu 
trebus rumenite, ci frumos îngălbenite pe toate părţile. Se a- 
daugă un praf de făină şi când şi aceasta e puţin îngălbenită, se 
pun 2 linguri de apă sau zeama în care am fiert labele şi cape¬ 
tele de pui, şi mazărea boabe. Se lasă să fiarbă înăbuşit, la foc 
potrivit. Când mazărea e pe jumătate fiartă, se pune sare şi 
puţin zahăr, anume o linguriţă Ia 1/2 kg. de mazăre boabe. 
Dacă între timp mâncarea scade prea tare, se mai adaugă 
câte o lingură de zeamă de carne. Când e aproape gata, se 
pune o lingură de mărar verde tocat fin. 

PUI CU MAZĂRE PĂSTĂI. 

Se trag bucăţile de pui cu unt ca inai sus, adăugând o 
ceapă mică dată prin râzătoare, un praf de făină, şi în sfârşit 
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păstăilo d? mazăre. Se mişcă cratiţa din când în când, ca să nu 
se ardă pc fund, sau se dă uşor cu o lingură de lemn. După ce 
au început şi păstăile să se moaie, se adaugă câte puţină apă. să 
fiarbă înăbuşit. Se ţin cam o jumătate de oră. Nu trebue să 
fiarbă prea mult, ca să nu se sfarme nici puiul, nici păstăile. 
Când e aproape gata, se adaugă sare, o lingură de zahăr şi 
una de bulion. Se dă la cuptor, să stea o jumătate de oră 
înainte de a servi la masă. 

PUI CU FASOLE VERDE. 

Se trag bucăţile de pui în unt sau untură, se adaugă o 
cespă data prin râzătoare şi un praf de făină. Se curăţă fasolea. 
Dacă puiul e foarte tânăr, atunci fasolea se fierbe deoparte, se 
scurge dj apă şi se pune peste puiul deja înăbuşit. Se pune 
sare, s* adaugă apă sau zeamă de came, atât cât trebue să aibă 
mâncarea sos. Se acopere, se dă la cuptor o jumătate de oră. 
Dacă puiul e mai mare şi nu prea fraged, se aşează fasolea de 
crudă peste puiul înăbuşit cu unt, se toarnă o ceaşcă bună de 
apă sau zeamă de came şi se lasă să fiarbă acoperit. Dacă 
scade prea mult. se mai adaugă apă. 

Aceiaşi mâncare se poate face fără ceapă, iar când e gata. 
adaugă 2—3 linguri de smântână. 

PUI CU BAME, 

Se trag bucăţile de pui tn unt sau untură, se adaugă o 
ceapă tocată şi un praf de sare. Se pregătesc bârnele ca pentru 
,.bame cu carne*' (pag. 145). Se pun în cratiţă cu puii, se a* 
daugă sare, bulion sau 2—3 roşii tăiate în două şi fără seminţe, 
şi 2—3 linguri de apă. Se lasă să fiarbă înăbuşit. 

PUI CU DOVLECEI. 

Se trag bucăţile de pui in unt sau untură, cu o ceapă tăiată 
mărunt şi ou un praf de făină. Se rad dovleceii, se taie în bucăţi 
potrivite, iar dacă sunt în floare se lasă întregi. Se pun în cra¬ 
tiţa cu puii, se lasă să se rumenească cam un sfert dc oră, 
se adaugă apoi câteva linguri de apă sau zeamă de came şi 
se pun să fiarbă înăbuşit. Se pune sare. Daca scade prea 
tare, se mai adaugă apă. Cine doreşte, poate adăuga 2—3 lin¬ 
guri de smântână înainte de a servi la masă. 






PUI CU CONOPDA. 


Se trag bucăţile de pui cu unt şi o ceapă rasă, se aşează în 
cratiţă. Se fierbe deoparte, cu sare, o conopidă frumoasă, cură¬ 
ţată şi desfăcută în buchete mici. Nu se fierbe prea tare, ca să 
nu se sfarme. Se scurge bine de apă, se pune în cratiţă cu puiul. 
Se face deoparte un rântaş alb dintr’o lingură de unt şi una 
de făină. Se stinge cu zeamă de carne sau apa în care a fiert 
conopida. Se amestecă cu 2—3 linguri de smântână. Se toarnă 
peste pui. Se potriveşte de sare. Se lasă să fiarbă la fQC mic, 
vreun sfert de oră. Sosul nu trebue să fie prea gros. Dacă scade 
se poate subţia cu zeamă de carne sau apa dela conopidă. 
Cina doreşte, poate pune în sos puţină zeamă de lămâie. 

PUI CP SPARANGHEL 

Se curăţă sparanghel alb, se taie din capătul fraged bu¬ 
căţele de 3—4 cm. lungime. Se fierb pe jumătate în apă cu 
sare. Se pregăteşte apoi întocmai ca puiul cu conopidă. 

FUJ CU CUPEBCI. 

Se trag bucăţile de pui într’o cratiţă cu o lingură de unt. 
DeopaTts se înfierbântă o jumătate lingură de unt in care se 
pun un 1/4 kg. de ciuperci spălate şi tăiate felii subţiri, cu o 
ceapă rasă. Se amestecă să nu se ardă. Se pune un praf de 
făină şi după câteva minute se adaugă câte puţină zeamă de 
de came, până ce sunt ciupercile fierte. Se aşează puiul dea¬ 
supra, se sărează, se acopere şi se dă jumătate de oră la cuptor. 
Se face sosul potrivit de scăzut. Cine doreşte, poate adăuga, cu 
cinci minute înainte de a servi, câteva linguri de smântână. 

PUI CU ROŞII 

Se înăbuşe bucăţile de pui într’o cratiţă cu unt. Deoparte 
se îngălbenesc 2 cepe tăiate mărunt cu un praf de făină şi se 
pun peste pui în cratiţă. Se adaugă, la 2 pui frumoşi, 1 kg. 
de roşii coapte, care au fost spălate, tăiate în două, şi far£ 
seminţe. Se pune sare, dacă vrem şi puţină boia de ardei. 
Se acopere, se lasă să fiarbă înăbuşit, fără apă, până ce roşiile 
sunt potrivit de fierte, fără să se sfarme. 

PUI CU SMANTAkA, 

Se înăbuşă în unt bucăţile de pui. Se pune sare. Se adaugă 
câte puţină apă sau zeamă de carne şi se lasă să dea câteva 
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clocote. Se pune o ceaşcă bună de smântână. In care ara 
amestecat un praf de făină. Se lasă să fiarbă la toc mic. au 
vrem să facem economie de smântână, tragem cu o juni a e 
lingură de unt tot atâta făină, care se stinge cu apa sau 
zeamă de came. Lăsăm să dea vreo două clocote, să se iaca 
un sos nu prea gros. Adăugăm 1—2 linguri de smântână. 
Se toarnă peste pui. Când e aproape gata se adaugă o linguriţa 
de mărar sau pătrunjel tocat. 


CIULAMA DE PUI 

Se face întocmai ca cea de viţel (pag. 160), numai că nu 
se lasă puiul să fiarbă aşa de mult ca şi carnea dc viţel. 


PAPRICAŞ DE PU f . 

Se taie puiul bucăţi, se rumeneşte într’o tigaie cu puţina 
untură. Se trag deoparte în untură 2 cepe rase, se adauga 
un vârf de lingură de făină şi o linguriţă de papnca sau boia 
de ardei. Se stinge cu o ceaşcă de apă sau zeama de came. 
Se face un sos potrivit de gros, în care se aşeaza bucăţile ru¬ 
menite de pui. Se dă la cuptor o jumătate de oră. Se serveşte 

cu găluşte de făină (pag. 1 43 )- 


PILAF DE PUL 

Puiul tăiat bucăţi e pus să fiarbă în apă cu o ceapă şi 
puţină sare. Apa trebue sa acopere puiul, şi se ţine sa ^ 
la’ foc mic. Se spumueşte. Puiul nu trebue să /ie prea herb 
Se alege orezul, se spală şi apoi se usucă intr o cârpa Deoparte 
se înfierbântă o lingură de unt, în care se trage orezul. Se puoe 
într’o cratiţă, se aşează bucăţile de pui fără ceapa şi se toama 
la o ceaşcă de orez, 2 până la 21/2 ceşti de zeamă în care a fiert 
puiul, bine limpezită. Se acopere, şi se dă la cuptor, la foc truc. 
Se ţine 20—25 de minute, şi nu se mai atinge cu Ung ^ 
înainte de a servi, se pune peste pilaf puţm unt proaspăt, 
tăiat în bucăţele foarte mia, ca sa se topească repede. 


ANOHEMAHT DE PUI 

Se fierb bucăţile de pui întocmai ca pentru pilaf. Se 
face deoparte un rântaş alb din jumătate Impură de unt cu o 
jumătate lingură de făină. Se stinge cu seama în care au f.ert 
puii foarte bine limpezită. Se face un sos mult mai subţire ca 







cel pentru ciulama. Se toarnă sosul peste pui, după ce s’a luat 
ceapa deoparte. Se adaugă câteva felii subţiri de lămâie, fără 
sâmburi şi fără coaja galbenă, se potriveşte de sare, se lasă 
să dea împreună vreo două clocote. Se serveşte foarte fier¬ 
binte. 

PUI CU GUTUI. 

Bucăţile de pui, spălate şi şterse, se sărează şi se rumenesc, 
în unt sau untură. Se curăţă gutuile, se taie în sferturi, se scot 
seminţele şi partea tare din mijloc. Se taie apoi în felii cât 
degetul de groase. Se trag cu puţin unt, se pun în cratiţă cu 
puii, adăugându-se câte puţină apă Se face un sos de zahăr 
ars din 5 —6 bucăţi de zahăr şi 1/2 pahar de apă în care se 
adaugă un praf de făină. Se toarnă în mâncare. Se acopere 
şi se dă la 1 cuptor, la foc potrivit. 

PUI CU PERE. 

Se face întocmai ca şi puii cu gutui. 

FRICASSftE DE PUI (mâncare franţuzească). 

Se pun bucăţile dela’ 1 pui frumos la fiert cu 1 litru de 
apă. Sc daugă o ceapă, un morcov, mirodenii (cimbru, pă¬ 
trunjel, frunză de dafin) şi sare. Se lasă să fiaTba înăbuşit. 
Deoparte se înăbuşe într’o cratiţă cu puţin unt şi câteva lin¬ 
guri de apă vreo 15 fire de arpagic curăţat şi 150 gr. de ciuperci 
mici. Curăţiturile şi cozile dela' ciuperci, spălate, se pun să 
fiarbă în cratiţa cu pui. Când puiul e destul de fiert, se face un 
Tântaş dintr’o lingură de făină cu o lingură de unt, se stinge 
cu zeama strecurată dela pui. Se lasă să fiarbă vreo 20 de mi¬ 
nute. La urmă se bate sosul cu 2 gălbenuşuri de ou, o lin¬ 
gură de smântână, o linguriţă de zeamă de lămâie, puţin 
piper alb. Se aşează puiul într'o cratiţă, fără zarzavat şi mi¬ 
rodenii, se pun ciupercile şi arpagicul bine scăzute, deasupra 
se toarnă sosul. Se ţine totul la cald, într’o altă cratiţă cu apă. 

MÂNCARE DE PUI CU UNTDELEMN. 

Se taie un pui frumos în bucăţi potrivite. Se sărează şi 
se rumeneşte cât trebue cu 2 linguri de untdelemn. Se scoate 
într’o cratiţă şi se ţine la cald. In untdelemnul în care am 
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rumenit puii prăjim 3—4 felii de pâine, tăiate în cuburele egale. 
Se păstrează şi acestea la cald. In aceiaşi tigaie punem 3—4 
roşii curăţate de pieliţe şi de seminţe, un praf de făina şi un 
căţel de usturoiu bine sfărâmat. Când roşiile încep să scadă^, 
se adaugă o jumătate pahar de vin alb 1 , o jumătate ceaşcă 
dc zeamă de carne şi tot atâta apă în care am fiert vreo 15 
ciuperci mărunţele. Se face un sos potrivit de scăzut, se gustă 
de sărat. Se pun în cratiţa cu puiul ciupercile fierte şi bine 
scăzute şi vreo 15 măsline spălate şi undite. Deasupra se 
toarnă sosul, se ţine pe marginea maşinei până ce se încăl¬ 
zeşte, fără să fiarbă 1 . Se aşează mâncarea în farfurie, iar îm¬ 
prejur se pun crutoanele de pâine prăjită'. Se serveşte caldă. 

• 

PtJI inAbuşit cu legume. 

Pentru acest fel ne trebue o cratiţa de piatră, de preferinţă 
ovală, cu capac, şi destul de adâncă, să intre bine un pui mare. 
Se înfierbântă o lingură de unt în această cratiţa. Se aşează 
puiul, curăţat şi spălat, şi se rumeneşte pe toate părţile, la foc 
potrivit. Se trag deoparte în unt vreo 10 fire de arpagic tă¬ 
iate în două. Când încep să se îngălbenească, se adaugă 5—6 
fire de morcovi mici, tineri (carote) şi se lasă să se moaie 
înăbuşit pe marginea maşinei. Când e puiul rumenit, se scoate 
' din cratiţa, în care se aşează felii subţiri de şuncă crudă, se 
pune puiul din nou, iar împrejur ceapa şi morcovii, o jumă¬ 
tate ceaşcă de mazăre boabe proaspătă şi câţiva cartofi noi, 
mici cât nuca, pe care i-am undit câteva minute în apă cu 
sare. Se toarnă! deasupra o jumătate de ceaşcă de zeama de 
carne. Se potriveşte de sare. Se acopere, se dă la cuptor la foc 
potrivit. Trebue să fiarbă încet vreo trei sferturi de oră. Daca 
în acest timp a scăzut prea tare, se mai adaugă câte o lingură 
de apă. Se poate servi cu totul la masă, sau se scoate pe farfurie, 
se taie repede puiul în patru şi se aşează legumele împrejur. 

PUI UMPLUT 

Se face o umplutură din ficaţi de pasăre sau de viţel 
dat prin maşină, cu puţină pâine muiată în lapte şi stoarsă, 
cu un ou, puţină ceapă rumenită în unt, sare, piper. După 
gustul fiecăruia, se pot adăuga câteva ciuperci întâi fierte, 
sau foarte puţin usturoiu bine sfărâmat. Se umple puiul, se 
rumeneşte cu puţin unt (in cratiţa ovală descrisă mai sus). 
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apoi se lasă să fiarbă înăbuşit, cu puţin zeamă de came şi 
cu sau fără alte legume, după plăcere. Se serveşte cu legume şi 
salată. • ’ 

PUI LA TAVĂ 

Se curăţă puii, se spală şi se sărează. Se pun într’o tavă, 
potrivită, după mărimea lor, cu puţin unt. Se dau la cuptor 
şi se ung din când în când cu unt. Când sunt aproape gata, 
nu se mai ung ca să se rumenească frumos deasupra. Un pui 
tânăr se frige la foc bun în % de oră. Când e gata, se scoate, 
se taie în 2 sau în 4, după mărime, şi se serveşte cu cartofi 
şi salată. Sosul din tavă se pune să mai fiarbă cu o lingură 
de apă. Se strecoară şi se serveşte in sosieră. 

PUI SAUTfc. 

Se curăţă puiul, se taie în bucăţi şi se sărează. Se pun 
bucăţile în unt sau untură fierbinte, şi se rumenesc pe o parte 
şi pe alta. Se serveşte cu garnitură de legume. 

PUI PANE 

Bucăţile de pui sunt prăjite întocmai ca şniţelul vienez. 
(pag. 164). 

PUI LA FRIGARE 

Puii curăţaţi şi săraţi sunt puşi în frigare. Ii legi cu o 
sfoară bine, ca să nu se învârte în jurul frigarei. Pregăteşti 
jar bun şi când acesta e încins, pui frigarea la foc, şi se în¬ 
vârtesc puii să nu se ardă. Se ung mereu cu unt şi puţină apă, 
cu o pană. Când sunt aproape gata, nu se mai ung, ca să se 
rumenească frumos deasupra. Un pui mijlociu se frige în 
20 — 25 minute. Se desface aţa, se taie puiul în 2 sau în 4 
şi se serveşte cu salată şi cartofi. Cui îi place mirosul de usturoi 
să facă puţin mujdeiu (pag. 49). şi să ungă puiul cu zeama 
mujdeiului, de 2 — 3 ori în timpul fiptului. 

GĂINA RASOL. 

Se alege o găină grasă, dar nu prea bătrână, se curăţă, 
se spală şi se pune la fiert în apă fierbinte. Se spumueşte, se 
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sărează şi se adaugă tot zarzavatul ca pentru supa (pag. 59). 
Trebue să fiarbă 2—3 ore. Se taie, se aşează pe farfurie, se 
serveşte cu cartofi fierţi şi sos ca şi rasolul de vacă. Mujdeiul 
de usturoiu sa nu lipsească. 

mâncări de GĂINA. 

Toate mâncările de pui cu sos şi zarzavat se pot face şi* 
din găina, doar trebue ţinute la foc mai multă vreme să se 
frăgezească. Găina pentru pilaf trebue bine fiartă iar găina 
friptă trebue frăgezită, punând la început 2—3 linguri de 
apă în tavă. Se frige apoi ca şi puiul. 

OSTROPEL de raţă 

Se curăţă raţa, se taie bucăţi, se sărează şi se înăbuşe 
într’o cratiţă cu puţină untură. Se lasă să se rumenească, 
adăugând câte puţină apă. Se trag 2—3 cepi tăiate felii sub¬ 
ţiri, cu puţină untură, se adaugă o ju¬ 
mătate lingura de făină, se amestecă. 
Se stinge cu puţină apă sau zeamă de 
came. Se mai adaugă o lingură de bu¬ 
lion de roşii, doi căţei de usturoi, sare, 
câteva boabe de piper, o frunză de da¬ 
fin. Se toarnă sosul peste carne, se lasă 
să fiarbă până ce raţa e destul de fra¬ 
gedă. Când e aproape gata, se adaugă 
2—3 linguri de oţet de vin bun. Se lasă 
să mai dea un clocot. Sosul trebue să fie potrivit de scăzut. 
La fel se face şi ostropelul de gâscă sau de găină. 

RAŢĂ CU MĂSLINE 

Se rumenesc bucăţile de raţă cu o jumătate lingură de 
untură. Se adaugă cât 3 puţină apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit. 
Se tai? 3—4 cepe felii subţiri, se rumenesc cu o jumătate lin¬ 
gură de untură. Se adaugă un vârf de lingură de făină, se 
stinge cu puţină apă. Se toarnă sosul în cratiţa cu carne. Se 
potriveşte de sare, se lasă să fiarbă înăbuşit Ia foc potrivit. Se 
adaugă o lingură bună de bulion şi când e raţa aproape fiartă 
se pun 15—20 de măsline fierte in apă, deoparte, vre*o 10 
minute. S>î lasă să mai dea vre-o două clocote. Aceiaşi, mân¬ 
care se face cu untdelemn şi se serveşte rece. La fel se pre¬ 
găteşte şi gâscă cu măsline. 
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RATA cu varza 


Se pregăteşte întocmai ca mâncarea de came cu varză 
(pag. 146). 

BOBOC DE RAŢĂ PE VARZĂ 

Pentru friptură, se alege totdeauna o raţă tânără. Se cu¬ 
răţă rata, se sărează şi se pune întreagă într’o tavă cu puţin 
unt sau untură. Se dă la cuptor adăugând şi 2—3 linguri de 
apă. Se unge mereu cu sosul din tavă. Se Lasă să se frăgezească, 
dar sa nu se frigă de tot. Se taie mărunt o varză frumoasă. 
Dacă e varza acră, se scurge bine de zeamă, ca să piardă din 
a'creală. Se rumeneşte puţin cu o lingură de untură. Se potri¬ 
veşte de sare, se pune, dacă vrem, puţină boia de ardei, iar 
la: varza dulce puţin bulion de roşii şi 5—6 boabe de piper. 
Se pune varza în tava în care frigem raţa, se aşează* aceasta 
deasupra şi se dă la cuptor să se rumenească cât trebue. Raţa 
se frige cu totul cam într'o oră şi jumătate. 

RAŢA cp mazăre boabe 

Se fierbe 1 kg. de mazăre boabe cu 2 ceşti de zeamă 
de carne. Când sunt aproape fierte, se pune sare, o linguriţă 
de zahăr şi puţin unt. Se frige o raţă tânără la tavă ca pentru 
raţă pc varză. Când e raţa friptă, se pune mazărea împrejur 
şi se mai lasă puţin la cuptor, să se rumenească 

RAŢĂ CP CASTANE. 

Se face o umplutură din 150 gr. de carne de porc dată 
de două ori prin maşină, cu miezul deLa o felie de pâine muiată 
şi stoarsă, cu puţină ceapă prăjită, un ou, o linguriţă de pă¬ 
trunjel tocat, sare, piper. Se umple raţa, se pune într’o cratiţă 
să se rumenească cu câteva fire de arpagic, 100 gr. de slănină 
fiartă tăiată in pătrăţele mici şi o lingură de unt. Se face un 
rântaş din jumătate lingură de făină, cu puţin unt. Se stinge 
cu 2 ceşti de zeamă de came şi o jumătate ceaşcă de vin 
alb. Când începe slănina şi ceapa să se rumenească, se toarnă 
sosul, se a'copere, se da la cuptor la foc mic. Ircbue să fiarbă 
o oră. 

Se curăţă vreo 30 de castane, şi anume se face la fiecare 
o tăietură şi se pun în apă clocotită, să fiarbă cinci minute. 
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Nu se scot decât câte 2 — 3 odată, şi se desghioacă atât de coaja 
groasă cât şi de pieliţa subţire, cât sunt fierbinţi'. Se pun să 
fiarbă o jumătate de oră, se scurg bine şi se adaugă în cratiţa 
cu raţa. Se lasă încă o jumătate de oră împreună la cuptor, 
până ce raţa şi castanele sunt destul de fragede şi sosul scăzut 
cât trebue. Se scoate raţa pe farfurie, se taie, iar umplutura se 
taie felii, se aşează împreună cu castanele în jurul fripturei. 

RAŢĂ CU PORTOCALE . 

Se curăţă o raţă tânără. Se pune într’o cratiţă, sa fiarbă 
scăzut, capul şi labele raţei cu un morcov, pătrunjel şi un praf 
de sare. Pe de altă parte se curăţă 2—3 portocale mijlocii, 
de desfac felii, se scot sâmburii, căutând să rămâie feliile cât 
mai întregi, şi se introduc în interiorul raţei. Se aşează într’o 
cratiţă, cu o lingură de unt sau untură, şi puţină zeamă stre¬ 
curată, 'în care a fiert capul şi labele. Se dă la cuptor, 
având grijă să ungem raţa din când în când cu zeama din 
cratiţă. In timpul friptului se adaugă coaja unei portocale 
(numai partea galbenă) tăiată ca tăieţeii. Când e raţa frumos 
rumenită, se scoate, se taie, se aşează pe farfurie punând îm¬ 
prejur feliile de portocală. Intre timp pregătim sosul, şi anume 
se scurge untura' din cratiţă', iar aceasta se pune pe maşină 
la foc iute, adăugând un păhărel de vermouth sau de curacao, 
şi câteva linguri de zeamă în care a fiert labele şi capul. Se 
ţine să dea un clocot, amestecând cu lingură, ca să se ia toată 
rumeneăla de pe fundul cratiţei (dacă nu e arsă, ca să nu 
amărască sosul). Sosul trebue pregătit repede, ca să nu se ră¬ 
cească friptura, şi se serveşte deoparte. 

GAŞCĂ CU CASTRAVEŢI. 

Se taie dintr’o gâscă bucăţile potri¬ 
vite pentru mâncare. Se rumenesc cu o 
lingură de untură, se toarnă câte puţina 
apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit, ca să se 
frăgezească. Se trage deoparte, cu un¬ 
tură, o ceapă tăiată mărunt, se presară 
puţină făină. Când şi aceasta e rumenă se 
stinge cu puţină apă. Se toarnă sosul peste bucăţile de gâscă. 
Se spală castraveţii în mai multe ape, se curăţă sau nu de 
coajă, după cum dorim', se taie în bucăţi potrivite. Se pun 
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în cratiţa cu gâscă. Dacă trebue, se mai adaugă apă sau zeaţmă 
de came, un vârf de linguriţă de boia de ardei, se acopere 
şi se lasă să fiarbă până se moaie castraveţii şi sosul e destul 
de scăzut. 

GAŞCĂ CU CAISE . 

Se rumenesc bucăţile de gâscă cu untură şi se pun să se 
frăgezească cu câteva linguri de apă. Se presară un praf de 
făină, saTe. Se spală caisele în mai multe ape şi se ţin o oră 
în apă călduţă. Se scurg, se pun peste gâscă, cu un sos de zahăr 
ars făcut din 5—6 bucăţi de zahăr, cu 1/2 pahar de apă. Se 
ţine să fiaTbă o oră înăbuşit, adăugând apă, dacă mai trebue. 

GAŞCĂ CU FASOLE ALBĂ (Cassoulet). 

Se taie dintr'o gâscă bucăţile potrivite pentru mâncare, 
se dă sar 2 şi se ţin aşa 24 ore la rece. Se fierbe fasolea boabe 
cu zarzavat ca la pag. 237, adăugând la fiert un căţel de ustu- 
roiu şi o bucată de slănină afumata. Când e fasolea gata, fără 
să fie răsfiartă, se scurge. Deoparte se trag 2 cepe tocate, cu 2 
linguri de untură de gâscă. Se adaugă 2 linguri de bulion de 
roşii. Se pune fasolea, cu puţină zeamă în care a fiert, şi se 
ţine pe foc vre-o jumătate de oră. Din timp se rumenesc bu¬ 
căţile de gâscă cu puţină untură tot de gâscă şi se adaugă 
câte o lingură de apă, ţinându-se până e carnea fragedă. Se 
pune un strat de fasole într’un gratin de piatră, cu care se va 
servi la' masă. Se aşează bucăţile de gâscă, slănina tăiată felii 
şi 2—3 bucăţi de cântaţi cu usturoiu. Se acopere cu restul de 
fasole. Se dă la cuptor, adăugând câte puţină zeamă în care a 
fiert fasolea, dacă e nevoe. Se serveşte cu totul la masă. 

GĂSCĂ FRIPTĂ LA CUPTOR. 

Se frige întocmai ca' şi curcanul (pag. 203). 

GAŞCĂ UMPLUTĂ CU CASTANE. 

Se face ca' şi curcanul umplut (pag. 204). 

GĂSCĂ UMPLUTĂ CU MACAROANE 

Se curăţă gâscă', se spală, se taie picioarele, aripele şi se 
scoatte toată carnea de pe oase ca pentru galantină (pag. 34). 
Se fierbe, dar nu de tot, V* leg. de macaroane, în apă cu 
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sate. Se scurg, se amesteca cu o linguri de unt, 3—4 linguri 
dc parmezan ras, 2 oua, piper şi jumătate din ficatul de gâscă, 
tăiat în bucăţi mici şi înăbuşite în puţin unt. Se umple gâscă, 
se coase, se pune într’o tavă cu 2—3 linguri de apă, se dă 
la cuptor. Se frige cam în 2 ore, ungând-o mereu cu sosul 
din tavă. Când e gata, se scurge untura din tavă, iar restul 
sosului, fiert cu o lingură de apă şi strecurat, se amestecă cu 
un sos de ciuperci pregătit mai înainte (pag. 54). Se scot 
aţele, se taie gâscă, se serveşte cu sos. 

GAŞCA PE VARZA (Choucroute). 

Se pregăteşte gâscă', ca pentru fript. Se taie mărunt o 
varza murată frumoasă, se fierbe în apă clocotită ro minute, 
se răcoreşte ou apă rece, se scurge bine. Se pune într’un vas cu 
o lingură bună de untură şi zeamă de carne, atât cât s’o aco¬ 
pere. Se lasă să fiarbă la foc mic. Dacă scade, se mai adaugă 
zeamă de came. Varza nu trebue să fie rumenită. Se aşează 
gâscă într’o tavă adânca cu 2—3 linguri de apă. Se lasă să se 
frigă pe jumătate. Se adaugă varza cu o bucată de slănină 
afumată, câţiva crenvurşti mici, şi câteva boabe de piper. Se 
udă mereu gâscă şi se ţine la cuptor până se frige cât trebue, 
fără să se usuce. Se aşează varza pe farfurie, deasupra gâscă 
tăiată, iar împrejur câmaţii şi slănina tăiată felii. Se serveşte 
fierbinte. * 1 

FICAT DE GÂSCĂ NATUR 

Se alege un ficat frumos., proaspăt şi alb. Se curăţă (pag. 
36) şi se ţine 2 ore în apă puţin sărată. Se şterge uşor cu o 
cârpă şi se aşează într’o cratiţă, cu untură de gâscă. Se aco¬ 
pere cu o hârtie unsă cu unt, şi se d‘ă la cuptor la' foc moale. 
Se ţine 20—25 dc minute după mărime. Se unge din când în 
când cu untura din cratiţă. Când e gata, se presară cu sare. 
Se serveşte cald, sau rece, după plăcere. 

FICAT DE GAŞCA LA CPPTOB - 

Se curăţă ficatul de gâscă (pag. 36) şi se taie felii de 
grosimea degetului. Se face o tocătură din V2 kg* came de 
viţel, dată de două ori prin maşină, cu puţină pâine muiată, 
în lapte şi stoarsă, o ceapă rasă şi rumenită în unt, 3 gălbe- 
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nuşuri, o lingură de unt frecat spumă, 3 albuşuri spumă, 
sare, piper. Se unge o formă bine cu grăsime de gâscă, se 
Aşează un rând de umplutură, apoi un rând de ficat şi aşa mai 
departe, până e totul aşezat în formă. Intre rânduri se pot 
adăuga şi felii de ciuperci fierte în apă cu sare. Deasupra se 
pun câteva felii subţiri de slănină, se da la cuptor, la foc po¬ 
trivit, pe un grătar. Se răstoarnă, iar deasupra şi împrejur se 
pune un sos de ciuperci. 

FICAT DE GÂSCĂ CU SOS M ADERA 

Se curăţă ficatul, se taie în felii groase de 2 cm. Se înfier* 
bântă intr’o cratiţă o lingură de unt; când e clocotită se pune 
ficatul să se rumenească uşor pe o parte şi pe alta. Se aşează 
în farfurie, pe felii de pâine prăjită în unt, împrejur se pun 
ciuperci dunstuite şi deasupra se toarnă un sos madera (pag. 

54 )- 

MĂNCARE DE CURCAN. 

Toate mâncările de curcan cu sos se pregătesc la fel cu 
cele de gâscă şi de raţă. 

* 

CURCAN FRIPT. 

Se curăţă curcanul, se spală în mai multe ape. Se scurge 
bine,, se sărează şi se lasă astfel să stea o oră. De obiceiu se 

taie vârful aripelor şi picioarele, din care 
se pregăteşte împreună cu celelalte mă¬ 
runtaie, piftii sau alta mâncare. Se aşează 
intr’o tavă potrivită ca mărime, cu 2—3 
linguri de apa, se dă la cuptor. Se unge 
mereu cu sosul din tavă. La început se lasă 
focul mai mic, ca să se frăgezească cu în¬ 
cetul, apoi se iuţeşte focul, iar curcanul 
se unge cu puţin untdelemn cu rom, sau 
numai cu untură—dar nu cea din tavă — 
ca să se rumenească. Cu jumătate de oră 
înainte de a fi gata nu se mai unge deloc. Un curcan potrivit 
de mare se ţine cam 2 ore şi jumă¬ 
tate la cuptor. Curcanul fript e tăiat 
pe fund. Se desprinde piciorul şi aripa 
dela încheietură, iar pieptul se taie 
în felii subţiri, şi anume puţin oblice 



Cutn se talc pieptul dc curcan. 
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pe coşul pieptului. Se aşează, frumos pe farfurie. Se scurge gră¬ 
simea din tavă, sosul rămas se pune să tragă un clocot cu o 
lingură de apă, se strecoară, se serveşte în sosieră. Tot atât 
de gustos e şi curcanul servit reci. 

CURCAN UMPLUT. 

Se pregăteşte curcanul ca mai sus. Se face o umplutură 
din miez de pâine, muiat In lapte şi stors bine, pe care îl ame¬ 
stecăm cu ficatul de curcan dat prin maşină, sau cu puţin 
ficat de viţel. Se freacă spumă 100 gr. de unt proaspăt, se 
amestecă cu tocătura, se pun 2 ouă, sare, piper. Se freacă 
totul bine, până devine ca o pastă. Dacă dorim, putem adăuga 
şi câteva ciuperci, fierte în apă şi tăiate bucăţi. Se umple 
curcanul, se coase şi se frige întocmai ca mai sus. 

CURCAN UMPLUT CP CASTANE. 

Se face o tocătura din came de porc şi puţină slănina 
proaspătă. Se trece de 2 ori prin maşina de tocat. Se adaugă 
un ou, sare, un praf de piper. Se curăţă % kg. de castane 
(pag. 199), se fierb cu 3 ceşti de zeamă de came vreo 20 de» 
minute, se scurg bine, se amesteca încet cu tocătura ca să nu 
se sfarme castanele, se umple curcanul, se coase, se frige ca 
şi curcanul la tavă. 

GALANT“ N Ă DE CURCAN. 


( p ag. 34)- 

CLAPON FRIPT. 

Se împănează cu bucăţele mici de slănină, se frige ca şi 
puiul Ja tavă, se ţine însă ceva mai mult la cuptor. 

PORUMBEI CU MAZĂRE BOABE. 

Pentru orice mâncare, trebue aleşi întotdeauna numai po¬ 
rumbei tineri. Se curăţă ca şi puii, se sărează şi se pun într'o 
eraţi ţă, întregi, astfel ca să nu fie înghesuiţi, .cu puţin unt. 
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La 1 doi porumbei se mai adaugă io—12 fire de arpagic cură¬ 
ţat şi 50 gr. de slănină afumată, tă¬ 
iată în cuburi mici. Se dau la foc po¬ 
trivit şi se ţin să se rumenească fru¬ 
mos atât porumbeii, cât şi slănina. 

Cratiţa se mişca mereu, ca să nu se 
ardă arpagica. Nu trebue amestecat 
cu lingura. Se face deoparte un rântaş mai închis din jumă¬ 
tate de lingură de unt, cu un vârf de lingură de făină, se stinge 
cu o ceaşcă şi jumătate de zeamă de came. Se toarnă sosul 
în cratiţa cu porumbeii. Se adaugă 2 ceşti pline de mazăre 
boabe, un vârf de linguriţă de zahăr, sare şi, dacă dorim, şi 
puţin piper. Se pune să fiarbă cam o jumătate de oră, înă¬ 
buşit, până ce e mazărea gata. Se taie porumbeii în patru, se 
aşează pe o farfurie. Se scurge grăsimea, plecând cratiţa într'o 
parte. Se toarnă apoi mazărea cu sosul peste friptură. 



PORUMBEI FRIPŢI. 



Se curăţă porumbeii, se sărează şi dacă ficatul n’a fost 

atins de fiere, se pune înăuntru. Se 
Învelesc în felii subţiri de slănină, 
se pun la cuptor să se frigă cu pu¬ 
ţin unt. Se ung mereu cu unt, iar 
când sunt aproape gata, se scoate 
slănina, se ţine la cald, iar porum- 
Porumbci mveiit m «lănină. beii mai sunt lăsaţi puţin în tavă să 
prindă culoare. Se servesc pe feliile de slănină, cu garnitură 
de diferite legume, aşezate In miri moviliţe în jurul lor. 


PILAF DE PORUMBEI. 

‘ Se pregăteşte ca şi pilaful de pui (pag. 194). 

PORUMBEI CU MĂSLINE. 

Se curăţă 2 — 3 porumbei, şi se pun într’o cratiţa pe foc 
cu o lingură de untură. Când încep sa se rumenească se scot 
deoparte, iar în cratiţă se presară o lingura de făină care se 
rumeneşte, şi se stinge cu 2 ceşti de zeama de carne. Se pune 
sare, piper, o frunză de dafin şi o crenguţă de cimbru. Când 
sosul începe să fiarbă, se pun porumbeii iarăşi în cratiţă, cu 
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IO—I2 fire de arpagic, şi o mână de măsline (fierte deoparte 
în apă, ca să se desăreze). Se Iasă să fiarbă până ce sunt po¬ 
rumbeii fragezi, şi sosul destul de scăzut. înainte de a servi, 
se scoate cimbrul şi frunza de dafin. 

mâncare de porumbei cu mămăligă. 

Se curăţă porumbeii, se taie în patru, se sărează şi se 
pun să se rumenească cu o ceapă tăiată felii, în puţin unt. Se 
presară un praf de făină, se toarnă o ceaşcă bună de zeamă 
de came. Se adaugă 2—3 roşii tăiate, puţine mirodenii (un 
fir de cimbru, o jumătate frunză de dafin, un căţel de ustu¬ 
roi. piper). Se potriveşte de sare. âe lasă sâ fiarbă înăbuşit, 
până scade sosul cât trebue. Se ia mămăligă rece, rămasă 
din altă zi, se taie în cuburi mici, şi se prăjesc în unt. Sc scot 
bucăţile de porumbei, se aşează în farfurie, se toarnă sosul dea¬ 
supra, strecurat printr’o sită, iar mămăliga se aşează împrejur. 

PORUMBEI UMPLUŢI. 

Se curăţă porumbeii, se sărează. Se umplu cu o umplu¬ 
tură făcută din came de viţel tocată, miez de pâine muiat tn 
lapte şi stors, şi ficatul de porumbel, toate date de 2 ori prin 
maşină, şi amestecate cu un ou, ceapă prăjită în unt, sare, 
piper, pătrunjel tocat. Se frig în tavă cu unt şi se servesc cu 
o garnitură de legume. 

PORUMBEI ÎNĂBUŞIŢI CU SARDEIE DE LTSA. 

Se cuTăţă porumbeii, se împănează cu bucăţi de sardele 
de Lissa, spălate şi curăţate de oase. Se pun într’o cratiţă cu 
unt, şi cu ceapă, morcov şi pătrunjel, tăiate felii. Când au în¬ 
ceput să se rumenească, se adaugă o ceaşcă de zeamă de came, 
se potriveşte de sare. Se acopere, se lasă să fiarbă înăbuşit 
şi să scadă sosul. Când sunt gata, se scot porumbeii, se aşează, 
tăiaţi în patru, pe farfurie, se toarnă sosul deasupra, strecurat 
prin sită, dar apăsând puţin, ca să treacă şi din zarzavat. Se 
serveşte fierbinte. 

PORUMBEI FRIPŢI PE GRĂTAR 

Pentru această friptură trebuesc aleşi neapărat porumbei 
foarte tineri. Se curăţă, se taie în două în lungime, se sărează 
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şi se tipăresc uşor cu lama satârului cu grijă să nu sfarmăm 
oasele. Se pregăteşte într’o farfurie întinsa pesmet fin, iar 
într’alta unt topit, în care am pus sare şi piper. Se ung bucă¬ 
ţile de porumbel cu unt, se dau apoi în pesmet, apăsând cu 
lama cuţitului, ca să se prindă cât mai bine. Se încinge gră¬ 
tarul, se pun bucăţile la fript, dar pe foc potrivit, să se frigă 
încet. Se ung în acest timp de 2—3 ori cu unt. Se servesc cu 
sos picant sau sos ,,ravigote“ (pag. 48). 
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CAPITOLUL XI. 


VÂNAT 

pregătirea iepurelui 

Se jupoaie iepurele şi anume se face o tăietură pe burtă, 
se desprinde cu cuţitul pielea de carne, se taie blana in jurul 
labelor şi apoi, cu ajutorul cuţitului, se desprinde blana tră¬ 
gând-o dela coadă spre cap şi întorcând-o pe dos ca o mă¬ 
nuşa (fig.). Se desprinde apoi cu un cuţit în jurul botului. Se 
scot dinţii şi ochii. Se scot intestinele care se 
aruncă, apoi măruntaele, care se pun la rece 
până la întrebuinţare. Se îndepărtează dela 
început fierea, cu grijă să nu atingă fica¬ 
tul. Se strânge într’un castron tot sângele până 
la ultima picătură şi chiar chiagurile, daca 
sunt. Se amestecă cu 2—3 linguriţe de vin 
roşu. Va sen i la pregătirea sosului pentru mân¬ 
care. Se curăţă carnea de pieliţele subţiri. Ast¬ 
fel pregătit, iepurele e pus într’o farfurie de 
pământ cu o marinată făcută dintr’o ceaşcă 
de oţet, care, dacă e tare, trebuie slăbit cu 
puţină apă, o lingură de untdelemn, câteva felii foarte subţiri 
de morcov şi de ceapă, câteva fire de pătrunjel, de cimbru, 
două frunze sfărmate de dafin, sare, piper. Mirodeniile şi aar- 
zavatul sunt puse deasupra şi iepurele trebue să fie des udat 
cu marinată. Se ţine aşa cel puţin câteva ceasuri; iama poate 
sta şi două zile. 



Sanda Marin. — Carte Ar burate. Ed. XII a. *—14 
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FRIPTURA de iepure. 


Iepurele e curăţat şi pus să se marineze, precum am ară¬ 
tat mai sus. Se alege partea bună de friptură, adică spinarea 
cu muşchii, la care se lasă şi picioarele dindărăt, când vrem 

să avem o friptură mai mare. După 
ce e scoasă din marinată, e bine us¬ 
cată cu un şervet. Se împănează apoi 
cu slănină şi anume cu bucăţele mici, 
cam de 3 cm. lungime pe i/a cm. lă¬ 
ţime, care sunt introduse cu ajutorul 
unui ac special (fig.), (se găseşte de cumpărat la prăvăliile 
cu articole de menaj). Cui nu-i displace mirosul de usturoiu, 
poate împăna friptura şi cu căţei de 
usturoi. Slănina nu trebuie vârîtă a- 
dânc, ca să se poată rumeni la foc. 

Se întrebuinţează slănină afumată, fără 
came. Friptura e aşezată într’o tavă 
lungă cu spatele în sus, cu două lin¬ 
guri de apa şi una' de unt. Trebuie des 
unsă cu untul din tavă. Se ţine la' cuptor, la foc potrivit cam s /i 
de oră. Se serveşte cu sosul ei, sau cu un sos pentru vânat 
(pag- 55)- 

IEPURE FRIPT LA FRIGARE . 

Se pregăteşte iepurele după cum am arătat. Se alege par¬ 
tea pe care vrem s’o frigem, se pune pe frigare, se îmbracă 
în felii de slănină subţiri, dar cât mai mari, care se leagă cu 
aţă. Se învârteşte pe foc bun. Când e gata, se îndepărtează 
aţele, se scoate de pe frigare şi se serveşte cu un sos de vânat. 

FRIPTURĂ DE IEPURE CU SMANTANA 

Se frige iepurele la tavă, ca mai sus. Când e gata, se 
scoate din tavă şi se ţine la cald şi acoperit. Se scurge din 
tavă untul care a servit la fript, lăsând numai sosul pe care 
l-a dat friptura. Acesta e subţiat cu puţină zeamă de came 
şi lăsat să dea în fiert. Se adaugă smântână şi se lasă să fiarbă 
la foc mic, amestecând mereu ca să se ia toată rumeneala din 
fundul tăvei. Se trece sosul prin sită şi se toarnă în farfurie, 
peste friptură. Cui îi place sosul acru, mai adaugă, înainte de 
a pune smântână, şi zeama strecurată deia marinată. 
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IEPURE CU MĂSLINE. 


Se curăţă şi se marinează iepurele ca mai sus. Se scoate 
bucata potrivită pentru friptură, iar restul, coaste, picioare, 
gât, cap, se taie în bucăţi. Se trag într’o tigae, cu 2—3 lin¬ 
guri de untdelemn fierbinte, 4—5 cepe tăiate mărunt. Când 
încep să se Îngălbenească, se pun bucăţile de iepure şi se ţin 
să se rumenească. Se pune apoi tot câte puţină apă caldă până 
ce a fiert carnea. Deoparte se trag 15—20 de fire de arpagic 
în untdelemn. Se toarnă în mâncare. La ultimele clocote, când 
iepurele e destul de fraged, se mai adaugă un păhărel de vin, 
o mână de măsline fierte deoparte, în apă, vre-o 10 minute 
şi sângele, pe care l-am pus deoparte la început, cu câteva 
linguriţe de vin roşu. Daca are chiaguri se trece prin sită. Se 
gustă de sare şi piper. Se potriveşte sosul, să fie scăzut, dar 
destul, căci el mal scade când se răceşte mâncarea. 

IEPURE CU ZARZAVAT. 

Se pregăteşte iepurele ca pentru mâncarea cu măsline. Se 
trag 2—3 cepe tăiate felii cu o lingură de untdelemn. Se 
adaugă iepurele tăiat bucăţi. Se lasă puţin să se rumenească, 
se pune apoi câte puţină apă, ca să se frăgezească. Se trage 
deoparte, tot cu untdelemn, 2 morcovi, o rădăcină de pătrun¬ 
jel, o jumătate de ţelină, toate tăiate felii rotunde. Când carnea 
e pe jumătate fiartă, se adaugă zarzavatul, sare, piper, o 
frunză de dafin, un fir de pătrunjel şi vreo 20 de fire ele ar¬ 
pagic trase Ln untdelemn. Se pune şi sângele subţiat cu zeamă 
dela marinată şi strecurat şi un păhărel de vin. Se lasă să 
scadă cât trebue. Se serveşte rece. 

IEPURE CP CIUPERCI. 

Se curăţă iepurele ca mai sus, se taie în bucăţi potrivite. 
Se pune să se marineze, înlocuind insă la marinată oţetul cu 
aceiaşi cantitate de rachiu. Se ţine în marinată cel puţin 2 ore. 
Din când în când se întorc bucăţile. Se trage într’o cratiţă o 
lingură bună de unt cu două cepe tăiate felii şi cu 200 gr. de 
slănină fiartă, tăiată în bucăţele, cam de un cm. Când încep 
să se rumenească, se scot din cratiţă, se ţin deoparte, iar în 
acelaş unt, în cratiţă, se pun bucăţile de iepure, bine scurse 
de marinată. Se întorc pe o parte şi pe alta, Ca să se rume- 
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nească. Se presară deasupra o lingură rasă de făină şi când 
şi aceasta începe să se îngălbenească, se adaugă marinata sire- 
-curată, 3 pahare de vin roşu şi 2 de zeamă de came, 2 căţei 
de usturoi bine striviţi, câteva fire de pătrunjel, cimbru, da¬ 
fin, sare şi piper. Se acopere şi se pune să stea la cuptor o 
oră, să fiarbă în clocote mici. Intre timp se pune să se înă¬ 
buşe în puţin unt 250 gr. de ciuperci spălate şi tăiate, cu 
•15—20 de fire de arpagic. Se scoate cratiţa din cuptor, se 
scot firele de aromate (cimbru, dafin, pătrunjel), se pune slă¬ 
nina, arpagica, ciupercile, ceapa. Se gustă de sare. Se adaugă 
sângele păstrat deoparte, trecut prin strecurătoare şi subţiat 
cu puţin vin roşu. Se lasă să mai fiarbă ca y 4 de oră. Sosul 
sa fie potrivit de scăzut. Se serveşte fierbinte. 

PAPRICAŞ DE IEPUR E. 

Se pregăteşte iepurele, se taie bucăţi, se pune la marinat. 
Se trage întro tigae, cu o lingură de untură, 2—3 cepe fru¬ 
moase tăiate felii şi 100 gr. de slănină fiartă, tăiată în bucă¬ 
ţele de un cm. Se scurge bine iepurele din marinată, se pun 
bucăţile în cratiţă, se lasă să se rumenească. Se adaugă apoi 
câte puţin apă sau zeamă de came, în totul vreo 3 pahare. Se 
adaogă o linguriţă de boia de ardei şi o lingură de bulion, 
subţiate cu zeama dela marinată, trecută prin sită. Se lasă să 
fiarbă cam o oră şi jumătate, până e carnea fragedă. Se po¬ 
triveşte de sare. Se ţine câteva minute pe foc, se serveşte. 

PATE DE IEPURE. . f 

Se curăţă iepurele, şi se pun pulpele şi spinarea cu muşchii 
să se matineze împreună cu i/ 2 kg. de carne de porc într’o 
marinată făcută dintr’o ceaşcă de vin, o lingură de oţet, o lin¬ 
gură de untdelemn, 2— 3 frunze de dafin, câteva boabe de 
piper, inibahar şi o lingură dte sare. Se ţine astfel la rece 2 
zile^ întorcând de câteva' ori carnea în marinată. 

Se scot pieliţele şi vinele, se taie carnea bucăţi şi se. 
pun într’o cratiţă cu 200 gr. de slănină tăiată mărunt. Deasu¬ 
pra se toarnă marinata strecurată. Se lasă să fiarbă acoperit, 
până ce s’a frăgezit carnea fără să se rumenească. După ce 
s’a răcit se trece de două ori prin maşina de tocat, se adaugă 
4 gălbenuşuri, 200 gr. unt proaspăt, sare, piper, enibahar şi 

Qî <2 




un păhărel de liqueur, cu cognat sau rom. Se amestecă, şi se 
trece compoziţia de două ori prin sită. Se freacă apoi bine, până 
devine ca o cremă. Se îmbracă o formă dreaptă sau rotundă 
cu felii subţiri de slănină se aşează pateul înăuntru, apăsând 
cu dosul lingurei ca' să nu rămână goluri, şi se fierbe 2 ore la 
bain-mărie. Se răstoarnă. 

Se poate aşeza pateul întrio formă unsă cu unt, şi după 
ce a fiert şi s a răcorit se îmbracă cu aspic, sau se acopere cu 
unt proaspăt, care se întinde cu un cuţit înfierbântat. 


PULPA DE CĂPRIOARĂ IA TAVĂ 


Carnea de căprioară fiind foarte fragedă, nu are neapărat 
ne\ oie să fie marinată. Cel mult, se unge cu untdelemn ame¬ 
stecat cu rom. Poate sta aşa câteva ore. Dacă însă suntem 
nevoiţi s o păstrăm o zi sau două, trebue ţinută într’o mari¬ 
nată făcută din: i pahar de vin alb, un pahar de oţet de vin, 
j linguriţe de untdelemn, un morcov, 2 cepe şi o jumătate de 
ţelină, tăiate felii, câteva fire de cimbru, dafin, pătrunjel sare 
piper. Proporţiile sunt date pentru 2 kg. şi jumătate de carne! 
Dacă vrem s o păstrăm şi mai multe zile, aceiaşi marinată tre¬ 
buie fiartă înainte de întrebuinţare. Carnea de căprioară nu 
tiebue spălată. După ce se jupoaie, se şterge cu o cârpă us¬ 
cată, îndepărtând şi firicelele de păr care ar fi prinse de came. 
Se desface uşor pieliţa subţire de pc carne, se împănează cu 
felii subţiri de slănină. Apoi se sărează, sau se ţine în mari¬ 
nată de mai sus. înainte de a fi 


pusă la foc, se mai şterge bine cu 
o cârpă, se unge cu untdelemn, a- 
poi se aşează într’o tavă şi se pune 
la cuptor la foc iute. Se întoarce 
la început pe o parte şi pe alta 
şi se unge din când în când cu 
untdelemn. Se micşorează apoi 
focul şi se lasă să se rumenească 
numai pe o parte. Se ţine ceva mai puţin de o 
hi timpul friptului sosul scade prea tare, se 
teva linguriţe din marinată. Când e gata, se 
pe o farfurie ţinută la cald, se toarnă în tava 
pulpa, sosul dela marinată sau puţin vin, se 
clocot, şi această zeamă e adăugată la sosul 



oră la foc. Dacă 
mai adaugă câ- 
scoate deoparte 
în care s’a fript 
lasă să dea un 
cu care servim 
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friptura. Se serveşte cu o garnitură de legume şi sos de vin. 
înainte de a servi, se îmbracă, osul la capăt cu o manşetă de 
hârtie. 

MÂNCARE DE CĂPRIOARĂ CU CIUPERCI. 

Se pregăteşte întocmai ca' mâncarea de iepure (pag. 211). 

COTLETE DE CĂPRIOARĂ. 

Se taie cotletele cam de 2 cm. grosime şi se bat uşor ca 
să se mai subţieze. Se pune într’o tigaie, pentru 6 cotlete o 
lingură rasă de unt, cu 2 linguriţe de untdelemn. Când e fier¬ 
binte, se pun cotletele şi se frig pe o parte şi pe alta. Nu tre¬ 
buie Lăsate să se usuce, în 7 —8 minute sunt gata. Se servesc 
cu sos de ciuperci sau sos de vin la care se adaugă -şi sosul 
din tigaia în care sau fript. 

ŞNIŢEL DE CĂPRIOARĂ. 

Se taie felii de came din spinare sau din pulpă, se bat 
uşor cu maiul de lemn. Se pregătesc întocmai ca şniţelele de 
viţel (pag. 164). Se servesc cu garnitură de legume. 

FICAT DE CĂPRIOARĂ. 

Ficatul de căprioară e socotit ca o bucăţică foarte aleasă. 
Se curăţă de pieliţe, se taie felii nu prea groase. Se dă prin 
făină şi se prăjeşte în unt fierbinte amestecat cu puţin untde¬ 
lemn. (Pentru 6 felii de ficat o lingură de unt cu 2 linguriţe 
de untdelemn). Se sărează. Se serveşte cu o garnitură de ceapă 
tăiată felii foarte subţiri, prăjite bine în unt amestecat cu un¬ 
tură. 

PORC MISTREŢ. 

Carnea de porc mistreţ tânăr, e pregătită, după ee a fost 
curăţată de piele, de păr şi de vine, ca orice came de porc. 
Dacă e mai bătrân, se ţine întâiu câteva zile într’o marinată 
făcuta din vin alb şi oţet, puţin untdelemn, felii de morcov, 
de ceapă, cimbru, dafin, usturoiu, sare, piper. După ce e ma¬ 
rinată, se pregăteşte ca şi căprioara. 
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PREPELIŢE LA FRIGARE. 


Contrar altor vânaturi, prepeliţa trebuie să fie gătită cât 
mai proaspătă. Se jumuleşte cu puţin înainte de a fi pregă¬ 
tită. Se scot intestinele şi măruntaele, se pârleşte iute la fla¬ 
cără de spirt, se şterge cu o cârpă uscată. 

Se pune ficatul înăuntru cu puţină sare. Se 
înveleşte întâi într’o frunză de viţă unsă cu 
unt, apoi într’o felie foarte subţire de slă¬ 
nină, dar destul de mare ca s’o acopere cât 
mai mult. Se leagă cu aţă. Se pun câte 2 —3 
pe frigări mici de lemn. Se frig pe grătar la 
foc iute, 10 — 15 minute. Când sunt gata, se 
scot de pc frigări, se desfac aţele, se scoate frunza de viţă. 
Se presare cu sare. Se servesc cu slănină pe felioare de pâine 
prăjită în unt. 

PREPELIŢE LA TAVĂ. 

Mai uşor de gătit, dar mai puţin gustoasă ca la frigare, 
e prepeliţa la tavă. Se pregătesc întocmai ca mai sus. Se aşează 
mai multe într’o tavă, se dau la cuptor, se udă din când în 
când cu sosul lor. Se servesc ca şi cele fripte la frigare, se 
adaugă în farfurie şi sosul pe care l-au lăsat în tavă. Acesta, 
după ce sau scos prepeliţele, e subţiat cu câteva linguriţe de 
zeamă de carne, şi lăsat să tragă un clocot. 

PREPELIŢE ÎNĂBUŞITE 

Se curăţă prepeliţele şi se rumenesc într’o cratiţă cu puţin 
unt şi cu o ceapă tăiată subţire. Se presară puţină făină şi se 
lasă să se rumenească. Se adaugă câteva roşii, fără seminţe, 
şi puţină zeamă de came. Trebuie să fiarbă înăbuşit, în sos 
destul de scăzut, vreo 10 minute. Când sunt gata, se scot pe 
o farfurie, se trece sosul prin sită. Operaţia se face repede, 
la marginea maşinei, ca să nu aibă timp să se răcească. Deo¬ 
parte se prăjeşte in acelaş timp puţin pesmet cu care se pre¬ 
sară prepeliţele înainte de a le servi. 

PILAF D E PREPELIŢE 

Se curăţă 4 prepeliţe şi se taie în doua în lungime. Se 
înfierbântă o lingură de unt într’o tigaie, se pun prepeliţele 
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să se rumenească precum şi 2 cepe mici întregi şi 100 gr. de 
şuncă nefiartă, tăiată. în bucăţele cam de un cm. Când prepe¬ 
liţele încep sa prindă culoare, fără să fie prea rumenite, se 
scot deoparte. Se adaugă o ceaşcă bună de orez (vezi pag. 
267), se lasă până începe să se îngălbenească, apoi se toarna 
2 ceşti şi jumătate de zeamă de carne sau de apă. Se pune pe 
foc bun, amestecând din când in când până începe orezul să 
fiarbă. Când e pe jumătate fiert, se scot cepele, se adaugă 
prepeliţele, se gustă de sare, şi se aşează cratiţa în cuptor, ta 
foc potrivit. Se ţine până e orezul fiert, fără să fie sfărinat şi 
lipicios. Odată pus la cuptor, orezul nu se mai atinge cu lin¬ 
gura. 

OSTROPEL DE PREPELIŢE 

Vezi Ostropel de rată (pag. 198). 


P0TÂRN1CHE LA FRIGARE 


înainte de a fi jumulită, potârnichea trebue ţinută 24 de 
ore, după ce a fost împuşcată, dar nu mai mult, într'un loc 
răcoros şi bine ventilat. Când timpul e foarte răcoros poate 
fi ţinută şi două zile. 

Se curăţă de pene în ultimul moment, se scoc şi intesti¬ 
nele. Se trece prin flacără de spirt, se şterge cu o cârpă us¬ 
cată. Se îndepărtează capul şi labele. Ficatul e curăţat şi pus 

la loc, cu un praf de sare. Se înve¬ 
leşte într’o frunză de viţă bine unsă 
cu unt şi apoi într’o felie subţire de 
slănină, dar destul de mare ca să aco¬ 
pere aproape tot pieptul. Sc leagă cu 
o aţă. Se pune pe frigare, se unge 
bine cu unt ia început, apoi nu se 
mai unge. S3 pune la foc bun şi se 
învârteşte din timp în timp. Se frige 
cam în 20 de minute, cu grijă să nu 
se usuce. Când e gata, se scoate slănina şi frunza de viţă, se 
sărează şi se mai ţine puţin pe foc, să se coloreze şi partea 
care a fost acoperită. Se serveşte cu cîănină, pe felii de pâine 
prăjită. Se socoteşte o potâmiche pentru 2 persoane. 
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POTABNICHE LA TAVA. 


Se pregăteşte potâmichea întocmai ca pentru frigare. Se 
aşează pe un grătar, în tavă, ca să nu stea în sosul pe care 
rl lasă la fript. Se unge cu unt numai La început. Se ţine la 
cuptor, la foc bun, vreo 20 de minute. Se serveşte pe felii de 
pâine prăjită în unt şi cu sosul din tavă care a tras în clocot 
cu o lingură de apă, după ce a fost friptura scoasă. 

POTARNICHE pe varză. 

Se curăţă 2 potâmichi ca mai sus şi se rumenesc întregi, 
întorcându-le pe o parte şi pe alta, într’o tigae cu puţină un¬ 
tură fierbinte. Se taie o căpăţâna mare de varză în felii şi se 
ţine 10 minute în apă clocotită pe foc. Intr’o cratiţă destul 
de înaltă, ca să poată fierbe bine atât prepeliţele, cât şi varza, 
se aşează pe fund câteva felii de slănină fiartă; deasupra se 
pune un strat de varză bine scursă de apă, apoi prepeliţele şi 
capetele şi labele, care se vor da la o parte înainte de a servi 
la masă şi iar un strat de varză scursă. Deasupra se pun un 
morcov întreg şi 100 gr. de câmaţi cruzi. Se toarnă 3 ceşti de 
aeamă de came şi o lingură bună de untură. Ca să nu se ru¬ 
menească deasupra, se pune o hârtie tăiată rotund şi unsă cu 
grăsime, chiar pe varză. Se dă la cuptor, să fiarbă la foc po¬ 
trivit cam o oră şi jumătate. Din când în când se scutură cra- 
tiţa, fără să amesteci cu lingura, şi dacă scade prea tare, se 
mai adaugă puţină zeamă. Se potriveşte de sare. Când e gata, 
mâncarea trebue să fie scăzută. Se aşează pe farfurie varza, 
deasupra potârnichile tăiate în 2 sau în 4 şi de jur împrejur 
morcovul şi câmatul tăiat felii potrivite. Se serveşte foarte fier¬ 
binte. 

% 

POTABNICHE CU SMÂNTÂNĂ. 

Se curăţă potârnichea ca pentru fript. Se pune la cuptor 
în tavă cu puţin unt şi ceapă tăiată felii. Se întoarce pe o 
parte şi pe alta şi se ţine vreo 20 de minute până începe să 
se rumenească. Deoparte într’o cratiţă se pune pe foc potrivit 
1/4 de kg. de smântână, cu un praf de sare, piper şi un vârf 
de 1 ingură de făină. Se bagă de seama să nu fie tocul prea 
mare, ca smântână să nu se taie. Când clocoteşte, se toarnă 
peste potâmiche, se mai lasă Vi de oră la' cuptor şi se uda cu 
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sosul de smântână. Se taie, înainte de a servi, potârnichea 
în patru. Se serveşte foarte fierbinte. Cine doreşte poate să 
adauge în smântână o linguriţă de zeamă de lămâie. 


SITARI LA FRIGARE 


Sitarul nu e gustos când e pregătit imediat ce a fost 
vânat. Toamna trebuc ţinut, cu tot cu pene, cel puţin 24 de ore 
atârnat într’un loc bine ventilat, iar pe timp răcoros, poate 
Jf ^ t fi ţinut două şi trei zile. Se curăţă 

de pene când e aproape de a fi 
fript. Se frige cu tot cu cap şi labe, 
şi nici intestinele nu se scot. Se 
smulge de pene, se dă prin flacără 
şi se şterge cu o cârpă uscată. Se 
scot ochii, se face o tăietură la gât 
.. ^ , prin care se scoate guşa şi una mai 

jos prin care se scoate pipota. Se îndoaie capul înspre picioare 
şi se înveleşte cu o felie foarte subţire de slănină fiartă. Se 
leagă cu aţă. Se pune pe frigare, se unge cu unt şi se frige 



pe foc bun cam 20 de minute. Nu trebue servit prea uscat. 
Când e gata se scoate aţa, se serveşte cu slănină pe felii de 
pâine prăjită în unt. * 


SITARI LA TAVĂ. 

Se pregătesc sitarii întocmai ca cei pentru frigare. Se frig 
apoi în tavă ca şi potâmichcle (pag. 217). 


SITARI UMPLUŢI 


Se pregătesc 3—4 sitari ca cei pentru frigare. Se scot in¬ 
testinele, se taie mărunt împreună cu 2—3 fire de arpagic, 
100 gr. de slănină şi 100 gr. de ciuperci. Se trag toate 15 mi¬ 
nute cu puţin unt, Ia' foc potrivit. Se adaugă sare, piper şi 
când totul s’a mai răcorit, şi un ou. Se amestecă bine, se umplu 
sitarii. Se învelesc în felii foarte subţiri de slănină, se ung cu 
unt şi se frig la' tavă vreo 20 de minute. Se servesc pe felii de 
pâine prăjită in unt. 
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INTESTINE DE SITARI. 


Se scot intestinele sitarului şi se toacă mărunt cu o bucă¬ 
ţică de ficat de pasăre sau de viţei. Se taie mărunt câteva 
ciuperci şi frunze de pătrunjel, se pun să se înăbuşe cu puţin 
unt. Când încep să se moaie, se adaugă intestinele de sitar 
şi se ţin pe foc, amestecând din când în când, până încep să 
se rumenească. Se adaugă sare, piper şi un gălbenuş de ou. 
Se taie feliuţe subţiri de pâine, se ung cu această tocătură, 
se presară cu parmezan sau şvaiţer ras şi cu aşchii de unt, se 
dau puţin la cuptor. Se servesc ca aperitive sau garnitura 

la friptură de sitari. 

FRIPTURA de fasan 

Dintre toate vânaturile cu pene, fasanul este acela care 
trebue neapărat ţinut câteva zile după ce a fost vânat, înainte 
de a fi pregătit. Durata aceasta de- 

pinde însă de vreme şi temperatură. &<?* 

Pe timp umed şi călduros nu trebue 

ţinut mai mult de trei zile. Pe timp ^ 

răcoros se poate păstră şi o sapta- 

mână. In orice caz, se păstrează cu 

tot cu pene şi la un loc bine ventilat 

şi chiar dacă se ţine 3—4 zile sau o săptămână, nu trebue 
niciodată lăsat până are un miros greu. Un fasan care miroase 

rău nu mai e bun de pregătit. 

Penele se curăţă în ultimul moment. *Se îndepărtează 

capul, labele şi intestinele. Nu se spală, ci se trece p rin 
căra şi se şterge cu o cârpă uscată atât pe dinafară cât şi 
înăuntru. Se împănează sau se înveleşte în felii subţiri de slă¬ 
nină. Sc frige La tavă sau la frigare, întocmai ca potâmichea. 
Un fasan frumos ajunge la 4 persoane. 

FASAN ÎNĂBUŞIT. - 

Se freacă cu usturoiu fundul unei cratiţe cu pereţii înalţi. 
Se aşează pe fund felii subţiri de slănină, şuncă nefiartă şi 
felii de ceapă. Se curăţă fasanul, se înveleşte cu felii de slă¬ 
nină, se aşează în cratiţă şi se dă la cuptor. Cam după un 
sfer* de oră, daca a început puţin să se rumenească, se toarna 
un pahar de zeamă de came şi jumătate pahar de vin alb, 
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se acopere şi se lasă să fiai-bă înăbuşit, până ce carnea e 
fragedă. Se potriveşte de sare. Se scot aţele, cu care a fost 
legată slănina. Se aşează slănina pe farfurie, deasupra fasanul, 
se serveşte cu garnitură de legume. Sosul care a rămas în 
cratiţă se curăţă de grăsime şi se serveşte în sosieră. 

FASAW PE VARZĂ ACRĂ 

Se curăţa fasanul şi se leagă în felii de slănină. Se taie o 
varză murată şi, dacă e prea acră, se opăreşte, lăsând-o să 
deal un clocot. Se scurge bine. Se pun pe fundul unei cratiţe 
câteva felii de slănină, se aşează varza şi deasupra iar 2—3 
felii de slănina. Se toarnă apă cât să acopere varza şi se lasă 
aă fiarbă înăbuşit cam o oră. Intre timp se rumeneşte fasanul 
eu puţină untură, un sfert de oră la’ cuptor, întorcându-1 pe 
o parte şi pe alta. I se face loc şi se aşează în varză, se adaugă 
un păhărel de vin alb, sare, şi se lasă să fiarbă aşa înăbuşit 
încă o oră, până ce fasanul e fraged. Când e gata se scoate, 
se desface aţa şi slănina, se taie în patru. Se aşează varza pe 
o farfurie, se pune fasanul deasupra şi împrejur slănina tăiată 
în bucăţi potrivite. Se lucrează repede, ca să se poată servi 
iotul cât mai fierbinte. 

FRIPTURĂ DE RAŢĂ SĂLBATECĂ. 

Se curăţă raţa, se pârleşte şi se şterge cu o cârpă uscată. 
Se face o marinată dintr’un pahar de oţet, 2 foi de dafin, 
câteva boabe de piper şi sare. Se pune pe foc şi, cum cloco¬ 
teşte, se opăreşte cu ea 1 raţa. Se acopere, se lasă să stea o ouă. 
Se şterge iaT bine cu cârpa, se pune înăuntru ficatul cu o bu¬ 
căţică de unt şi câteva' frunze de pătrunjel. Se împănează cu 
slănină, dar fâşii foarte mici, care se introduc numai la supra¬ 
faţă. Se aşează în tavă, se da la foc iute, se unge cu unt în 
timpul friptului. Se serveşte cu garnitură de legume, şi cu 
sosul din tavă. După ce s’a scos raţa din tavă, se adaugă u,u 
păhărel de vin şi sosul e lăsat să mai dea un clocot. D trecut 
prin sită şi servit în sosieră. 

OSTROPEL DE RAŢĂ SĂLBATECĂ 

Se face ca şi ostropelul de raţă, (pag. 198). 
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CAP.IŢOLUL XII. 


LEGUME SI ZARZAVAT 

9 

CARTOFI COPŢI 

Se spală cartofii bin-2, apoi se şterg. Se presară fcu sare, 
se pun în cuptor. Se întorc pe o parte şi pe alta ca să-i prindă 
bine căldura. Trebue socotit cam 2 ore de copt pentru car¬ 
tofii mijlocii. Când sunt gata se aşează pe un şervet pe far¬ 
furie. Se servesc fierbinţi cu unt proaspăt. St pot coace şi cu¬ 
răţaţi de coajă. 

CARTOFI PRĂJIŢI. 

Cartofii se prăjesc frumos numai în untură multă. Se cu¬ 
răţă cartofii şi, după ce au fost îndreptaţi la capete, se taie 
în lungime astfel ca să fie bucăţile de grosimea creionului. 
Se spală într'o apă şi se usucă foarte bine cu un şervet. Se 
pune să se topească untura într’o cratiţă mai adâncă (cam 
1 kg. de untură pentru 500 gr. de caTtofi curăţaţi). Se pun 
cartofii în untură, la început nu prea fierbinte, se împrăştie 
uşor cu o lingură, ca să nu stea lipiţi unii de alţii. După vreo 
10 minute se împinge cratiţa pe foc iute, să se înfierbânte 
untura la maximum’. Se ţin până ce încep să capete o culoare 
aurie. Se scot cu o lingură cu găuri, se pun pe o sită sau 
şervet să se scurgă de untură, se presară cu sare şi se ser¬ 
vesc imediat, fierbinţi. Untura întrebuinţată trebue să fie un 
amestec de untură de porc şi de vacă. După ce au fost cartofii 


221 



































prăjiţi, untura se strânge şi poate fi întrebuinţată la alte 
mâncări. 

In bucătăria obişnuită se sacrifică cu greu o cantitate 
aşa mare de untură pentru a frige câţiva cartofi. In mod cu¬ 
rent se încălzeşte o lingură bună de untură într'o tigae mare 
cu coadă. înainte de a fi untura prea fierbinte, se pun cartofii 
pregătiţi şi uscaţi ca mai sus. Se lasă să se prăjească apoi la 
foc bun, întorcându-i din când în când uşor cu o furculiţă ca 
să nu sa sfarme. Se prăjesc cam în jumătate de oră. Se să¬ 
rează când sunt gata. 

CARTOFI CHIPS. 

Sc curăţă cartofi da mărime potrivită, şi mai degrabă 
lungueţi. Se tae felii foarte subţiri, şi cât mai egale. Se spală 
în ape multe, până rămâne apa limpede. Se usucă bine pe un 
şervet. Se încinge untură multă, amestecată, jumătate de porc, 
şi jumătate de vacă, de la rinichi. Se dau drumul la câte puţini 
cartofi odată, ca sa nu se răcească untura. Pe măsură ce sunt 
primii gata, se pun alţii în untură. Trebue să fie rumeniţi 
şi uscaţi. Se pune sare când sunt toţi gata. Se pot servi pe 
lângă o friptură, sau singuri, ca aperitiv, 

CARTOFI PAI. 

Se curăţă cartofii. Se taie subţiri ca chibritul şi se spală. 
Se pune untură destulă într’o cratiţă adâncă. Se înfierbântă, 
dar nu prea tare. Se pun într un pan *1 dc sânnă special, car- 


Crotiţu şi paner pentru ripl cartofii. 

tofii bine uscaţi într’o cârpă şi se scufundă în untură. Se ţin 
vreo 4—5 minute, se scot cu totul şi se ţin pe o farfurie. Intre 
timp se împinge cratiţa cu untură pe foc bun, ca să se înfier¬ 
bânte la maximum. Cu 2—3 minute înainte de a servi, se dau 
drumul din nou cartofilor în untură, fără paner de data aceasta. 
Imediat capătă culoarea aurie, frumoasă. Se scot cu lingura 
de spumuit, se scurg pe o sită, se sărează, se servesc fierbinţi. 
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CARTOFI SUFLE. 


Se aleg cartofi de mărime mijlocie şi de o formă cât mai 
egală. Se îndreaptă puţin capetele, apoi. cu un cuţit foarte 
ascuţit se taie felii de 1/2 cm. grosime şi cât putem mai egale. 
Se spală şi se usucă perfect cu un şervet. Se pune untura să 
se Încălzească, pentru 500 gr. de cartofi curăţaţi 1 Vs kg- de 
untură, şi anume jumătate de porc şi jumătate de vacă. Se 
dă drumul cartofilor în untura nu prea fierbinte, împrăştiindu-i 
cu o lingură, ca să nu rămâie lipiţi unuii de alţii. Aceasta 
trebue făcut cu multă băgare de seamă să nu lovim cartofii, 
căci cea mai mică zgârietură îi împiedică să crească. După 
7—8 minute cartofii încep să se moaie, semn că sunt gata să 
crească. Se împinge cratiţa pe foc iute şi se înfierbântă untura 
la 1 maximum. Unele felii încep să se umfle. Se scot pe rând 
cu lingura cu găuri şi se pun în panerul de sârmă special 
pentru prăjit cartofii. Când toate feliile sunt umflate şi scoase 
în paner, acesta se scufundă cu totul în untura bine încinsă şi 
se ţine 2—3 minute până ce toate au căpătat o culoare rumenă 
frumoasă şi suni destul de uscate. Se scot, se scurg de untură 
şi se presară cu sare. 

CARTOFI NOI. 

Cartofii noi nu se curăţă d:! coajă, ci se rad cu cuţitul, 
sau, după ce au fost ţinuţi câtva timp în apă, se freacă cu 
un şervet aspru şi cu puţină sare. Se mai spală într'o apă, 
se pun într’o cratiţa cu o lingură buna de unt pentru 1 kg. 
de cartofi, se acopăr şi se mişcă des cratiţa, ca să nu se prindă 
de fund şi să se rumenească deopotrivă. Când sunt aproape 
gata se sărează şi se presară cu mărar tăiat mărunt. In lipsă 
de cartofi noi, se pot tăia din cei vechi cu un cuţit special ro¬ 
tund, astfel ca să aducă la formă cu cei noi. Se pregătesc 
la' fel. 

CARTOFI ÎNĂBUŞIŢI. 

Se curăţă cartofii şi se taie cu cuţitul special în formă 
rotundă, de mărimea cartofilor noi. Se undesc 5 minute în apă 
clocotită cu sare. Se scurg bine, şi se pun într’o cratiţă cu o 
lingură două de unt. Se dau la cuptor, acoperiţi, şi se ţin să 
se rumenească. Se adaugă V2 ceaşcă de zeamă de carne, şi se 
lasă la cuptor până zeama scade de tot. Cartofii rămân foarte 
fragezi înăuntru, şi rumeni pe 






CARTOFI CU CEAPĂ 


Se fierb caTtofii cu coajă. Ş-e curăţă, se taie felii rotunde 
de 1/2 cm. grosime. Se taie o ceapă mărunt se pune la foc cu 
o lingură de unt sau untură fierbinte. Când ceapa s’a muiat se 
adaugă cartofii, sare, şi se ţin pe foc până se înfierbântă. Se 
amestecă din când în când, ca să nu se prindă pe fund şi să 
nu se ardă ceapa. 

MÂNCARE DE CARTOFI CU SLĂNINĂ. 

Se taie mărunt o ceapă precum şi o bucată de praz, numai 
partea albă. Se trag cu o lingură de unt fără să se rumenească, 
împreună cu o bucată de slănină afumată de vre-o 100 gr., 
tăiată în mici cuburi. Se adaugă V* kg. de cartofi cruzi, cură¬ 
ţaţi şi tăiaţi felii foarte subţiri. Se toarnă zeamă de carne cât 
să acopere bine cartofii. Se potriveşte de sare şi piper. Se dăi 
la cuptor la foc bun. până se moaie cartofii. înainte de a servi 
se adaugă o lingură de smântână. 

CARTOFI CU SMÂNTÂNĂ 

Se spală 1 kg. de cartofi şi se pun la fiert ai apă rece. 
Se adaugă şi puţina sare. Se lasă să fiarbă vreo 20 de minute, 
până încep să se moaie- Intr'o altă cratiţă cu fundul gros, 
se pun să fiarbă 2—3 ceşti de lapte, se lasă să scadă aproape 
pe jumătate. Cartofii fierţi sunt lăsaţi puţin să se răcorească, 
se curăţă de coajă şi se taie felii. Se pun în laptele clocotit 
cu o lingură de unt şi se lasă să mai fiarbă la foc mic, vreun 
sfert de oră. Laptele trebue să fie bine scăzut. Se adaugă 
o ceaşcă bună de smântână, mişcând cratiţa, ca să cuprindă 
cartofii. Se mai ţine 5—6 minute la foc, se serveşte fierbinte. 

CARTOFI CU ŞUNCĂ. 

Se fierb cartofii cu coajă, se curăţă, se taie felii. Se ru¬ 
meneşte 100 gr. de şuncă crudă, tăiată pătrăţele mici, cu • 
jumătate lingură de unt. Din altă jumătate lingură de uni 
se face un rântaş rumenit, cu un vârf de lingură de făină 
şi care se stinge cu o ceaşcă de zeamă de carne. Se adaugă o 
linguriţă bună de muştar şi sare. Se amestecă la un loc sosul, 
şunca rumeniţă şi cartofii felii. Se înfierbântă bine la foc, se 
serveşte cald. * f 
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CARTOFI LA GRATIN. 


Se fierb cartofii, se curăţă, se taie felii şi se sărează. Se 
unge bine cu unt o formă de sticlă ce merge la cuptor. Se a- 
aşează un rând de cartofi, un rând de brânză rasă, un rând de 
felii de ouă răscoapte. Se repetă, până umplem forma. Intre 
rânduri se puns câte puţin unt. Deasupra se toarnă o ceaşcă 
de smântână, se presară parmezan sau alta brânză rasă, se dă 
la cuptor. Se ţine cam o jumătate de oră până se rumeneşte. 
Se serveşte în formă. 

* 

Se fierb cartofii, se curăţă, se taie felii. Se amestecă o 
ceaşcă de smântână cu 4 ouă, 4—5 linguri de brânză rasă 
şi sare. Se unge o formă bine cu unt. Se aşează cartofii în rân¬ 
duri, alternând cu compoziţia de mai sus. Deasupra se pre¬ 
sară parmezan ras şi se adaugă câteva aşchii de unt. Se ţin» 
trei sferturi de oră la cuptor, la foc potrivit. Se serveşte îft 
formă. « : 

CARTOFI CU DOVLECEI LA GRATIN. 

Se trag în unt câţiva cartofi curăţaţi şi tăiaţi felii. Se fac« 
acelaşi lucru cu câţiva dovlecei în floare. Se aşează într’ujn 
gratin un rând de cartofi şi unul de dovlecei. Se toarnă dea¬ 
supra o ceaşcă de smântână cu puţină sare. Se presară par¬ 
mezan ras. Se dă la cuptor */s de oră la foc potrivit. 

CARTOFI CU MACAROANE LA GRATIN. 

Se unge cu unt o cratiţă de piatră ce merge la cuptor. S« 
aşează un rând de cartofi fierţi, tăiaţi felii subţiri, se presară 
parmezan ras. Deasupra se aşează un rând de macaroane, 
fierte în apă cu sare, scurse şi amestecate cu o lingură de unt 
şi parmezan, apoi iar un rând de cartofi şi parmezan. Se 
toarnă un sos de roşii cu unt, {pag. 50) potrivit din sare şi 
piper. Se dă la cuptor. ' 

CARTOFI UMPLUŢI CU BRÂNZĂ 

Se curăţă de cruzi vreo 6 cartofi frumoşi, se taie în două 
în lat şi se scobesc înăuntru, formând ca nişte găoace cu pe¬ 
retele de un cm. de gros. Se taie foarte puţin din fund, ca să 
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şi o jumătate lingură de făină. Se umplu cartofii vârf, 

netezmdu-se cu un cuţit. Se aşează într’o cratiţă cu unt fier¬ 
binte şi se lasă puţin să se rumenească pe fund. Se pune apoi 
tot câte puţină zeamă de came sau apa şi se lasă să fiarbă 
înăbuşit vreo jumătate de oră până ce se frăgezesc. înainte 
de a’ servi se adaugă câteva linguri de smântână. 


CARTOFI UMPLUŢI IN COAJĂ , 

Se aleg io—12 cartofi tineri, netezi şi ia fel de mari. Se 
spală şi se coc la cuptor (pag. 221). Se taie la capăt un, capac, 
şi cu ajutorul unei linguriţe se scoate tot miezul. Se freacă 
repede, cât e fierbinte, cu o lingură de unt. Se adaugă pe 
rând 3 gălbenuşuri, o lingură de brânză rasă, sare şi 100 gr. 
şuncă tăiată mărunt. Se umplu cartofii la loc cu vârf, nete- 
zindu-i cu lama cuţitului 1 . Se presară cu parmezan ras şi sc 
stropesc cu unt topit. Se aşea^ pe o tavă, se dau la cuptor, 
se ţin vreo 20 de minute, până se rumenesc deasupra. Se 
aşează pe o farfurie pe şervet, se servesc imediat, fierbinţi. 


* 


Dacă ne displace se servim cartofii cu coaja lor neagră 
îi curăţim frumos de cruzi, ca să aibă exteriorul foarte neted. 
Se taie puţin dintr’un capăt, ca să poată sta în picioare. Se 
şterg cu un şervet şi se sărează 1 . Se aşează în tavă şi se dau 
la cuptor. Se ţin până se coc, se rumenesc frumos şi prind 
coajă. De aceasta ne vom folosi pentru umplut. Se taie un 
capac, sc scobesc cu grijă, sa nu rupem această coajă mai fra¬ 
gilă. Din miez se face o umplutură ca mai sus sau se mai poft 
umple şi cu următoarea compoziţie: 

Se freacă bine miezul cât e fierbinte, adăugând o lingură 
de unt, sare, piper. Când e frecat ca o pastă, se pun pe rând 
2 gălbenuşuri de ou, o lingură de smântână, 50 de gr. de şuncă 
şi 4—5 ciuperci mici, fierte şi tăiate mărunt. Se umplu car¬ 
tofii cu vârf, se stropesc cu unt, se aşează căpăcelul la loc. 
se dau câteva minute la cuptor, până se încălzesc umplutura. 
Se ung cu unt pe deasupra, pentru faţăL 
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coajă. De aceasta ne vom folosi pentru umplut. Se taie un 
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PIURE DE CARTOFI. 

Se curăţă cartofii, se taie în sferturi şi se pun la fiert 
într’o cratiţă cu apă cât să le cuprindă, şi puţină sare. Se fierb 
repede, se scurg de apă şi se trec cât sunt fierbinţi printr’o 
sită. Se bat bine în cratiţa în care au fiert, cu o lingură de 
unt. Când au devenit albi şi spumoşi ca o cremă, se adaugă 
laptele fierbinte, câte puţin odată, cam o ceaşcă la i kg. de, 
cartofi. Se mai bat apoi pe foc. ca să se înfierbânte, fără 
însă să se rumenească pe fund, sau să fiarbă. Se potriveşte de 
saTe. Se serveşte imediat, cu cât aşteaptă, cu atât e mai pu¬ 
ţin gustoasă. Se poate face piureaua şi fără să trecem cartofii 
prin sită, şi anume cum au fiert îi scurgem şi pe marginea 
maşinei îi sfărâmăm bine cu o lingură de lemn. Se adaugă 
untul şi se mai bat repede, până nu rămâne nici un cocoloş. 
Se procedează apoi ca mai sus. J 

PIURE LE CARTOFI PENTRU GARNITURI. 

Se fierb cartofii curăţaţi, ca mai sus şi se trec prin sită. 
Se adaugă la Vs kg. de cartofi curăţaţi cam o lingură de unt 
proaspăt. Se bat pe marginea maşinei, până ce au cuprins tot 
untul. Se dă deoparte, şi se adaugă 2 ouă puse pe rând. Cu 



această compoziţie se umple cornetul special de pânză, şi se 
toarnă fie pe tavă mici moviliţe, (vezi fig.) ce se coc la cuptor, 
fie de jur împrejur, într’un gratin cu alte legume, ce se dă la 
cuptor câteva minute să se rumenească. < 


227 















































BUDINCĂ DE CARTOFI. 


Se coc în cuptor 6 caTtofi mari. Se rup în două şi cu o» 
linguriţă se scoate tot miezul'. Se freacă cât sunt fierbinţi, 
cu puţin unt. Se adaugă pe rând 5 gălbenuşuri de ou, 2 linguri 
de parmezan şi 2 linguri de pesmet muiat cu puţin lapte. 
Se amestecă bine, se potriveşte de sare şi se pune într’o formă 
unsa cu unt şi presărată cu pesmet. Se coace la cuptor sau se 
fierbe la bain-marie cam s/ 4 de oră. Dacă dorim, se poate 
adăuga în compoziţie şi puţină şuncă sau limbă afumată tă¬ 
iată mărunt. Se răstoarnă, se serveşte cu sos de smântână sau 
sos de roşii. 

♦ 

Se curăţă 6 cartofi mari, se fierb, se scurg şi se trec prin 
sită, sau se sfarmă cu lingura. Se freacă 100 gr. de unt proas¬ 
păt şi se amestecă cu cartofii sfărmaţi. Se adaugă pe rând 5 
gălbenuşuri, o ceaşcă de smântână, 2—3 linguri de parmezan 
ras, 2 linguri de făină, sare, puţin piper şi la urmă albuşul bă¬ 
tut spumă. Se unge o forma cu unt, se presară pesmet, se 
toarnă compoziţia, se dă la cuptor trei sferturi de oră. Se răs¬ 
toarnă, se serveşte cu sos de smântână sau de ciuperci. 

SUFLE DE CARTOFI. 

Se pun să se coacă la cuptor 3—4 cartofi mari (cam 600 
gr.). Se rup în două şi cu o linguriţă se scoate miezul. Se 
freacă cât e fierbinte cu o lingură de lemn. Se adaugă sare, 
piper, 50 gr. de unt proaspăt. Se amestecă mereu pe marginea 
maşinei; se dă deoparte, se adaugă o ceaşcă de smântână nu 
prea plină şi pe rând 4 gălbenuşuri. Se poate pune, dacă do¬ 
rim, şi puţină şuncă tăiată mărunt. La urmă, când e aproape 
să punem compoziţia la cuptor, se adaugă şi 6 albuşuri bătute 
spumă. Se unge o formă cu unt, se pune compoziţia, se ne¬ 
tezeşte cu un cuţit, dându-i forma puţin bombată, se stropeşte 
cu puţin unt. Se dă la cuptor 25 de minute, la foc potrivii. 
Se serveşte în formă. 

CROCHETE DE CARTOFI 

Din t/s kilogram de cartofi se face piureaua ca mai sus, la 
care se adaugă 2—3 gălbenuşuri. După ce s’a răcorit se răs* 
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toarnă pasta pe fund, se împarte în bucăţi de mărime egală, 
şi din fiecare bucată facem mici crochete, de grosimea câma- 
ţilor obişnuiţi şi lungi cât degetul. Se dau prin făină, apoi în 
ou bătut cu puţin untdelemn şi, în sfârşit, în pesmete. Se pră¬ 
jesc în untură fierbinte. Se servesc cu orice legume. 

CROCHETE DE CARTOFI CP OUĂ RĂSCOAPTE. 

Se fierb 4 cartofi mari, se curăţă, şi se trec prin maşină 
împreună cu 4 ouă răscoapte. Se adaugă un ou crud, sare, 
piper, şi verdeaţă tocată. Se urmează apoi întocmai ca mai 
sus. 

GOGOŞI DE CARTOFI. 

Se pregăteşte o piurea’ de cartofi pentru garnitură (pag. 
227). Deasemenea se pregăteşte un aluat pripit fără zahăr 
(pag. 310) aşa fel ca să fie cantităţi aproape egale de piure 
şi de aluat, se amesteca împreună adăugând puţină brânză 
rasă, şi sare, Se ia din compoziţie cu o linguriţă, şi se pun 
gogoşile în untură multă fierbinte să se rumenească. Se ser¬ 
vesc pe lângă friptură. , 

FRIGANELE DE CARTOFI. 

Se curăţă cartofii cruzi, şi se rad pe o râzătoare, cu găuri 
mai mari. Se scurg în mână, se adaugă sare, piper, şi puţin 
pătrunjel verde tocat. Deoparte se face un aluat de clătite 
(pag. 307) din 2 ouă, pentru 1/2 kgr. cartofi curăţaţi. Se 
amestecă cu cartofii. Se ia din compoziţie cu linguriţa şi se 
toarnă în untura fierbinte. Se rumenesc vreo 10 minute, pe 
o parte şi pe alta. » 

CHIFTELE DF. CARTOF! CU BRÂNZĂ. 

Se fierb 3 — 4 cartofi frumoşi, se curăţă şi se trec prin sită 
sau prin maşina de tocat carne. Se amestecă cu 2 gălbenuşuri, 
un ou întreg, bătut ca pentru omletă şi o lingură de parmezan 
ras. Cu această pasta se face un cârnat gros, care se taie felii 
de un deget de groase. Aceste felii se trec prin făină şi se 
prăejsc pe amândouă părţile în unt fierbinte. 
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CHIFTELE DE CARTOFI DE POST. 


Se fierb 3—4 cartofi mari, se curăţă şi se dau prin umşina 
de tocat came. Se amestecă cu o lingură de făină, se pune 
sare şi se frământă bine. Se fac chiftele ca mai sus, se pră¬ 
jesc tn untdelemn fierbinte. 

IAHNIE DE CARTOFI. 

Se curăţă 3 /* kg. de cartofi şi se taie în lung, în sferturi. 
Deoparte se trag în untdelemn 2 cepe tăiate mărunt şi când 
sunt îngălbenite, se pun cartofii. Se toarnă o ceaşcă de apă 
în care am pus o lingură de bulion, se pune sare, piper şi o 
jumătate frunză de dafin. Se lasă să fiarbă înăbuşit. Dacă 
mai trebue, se adaugă puţină apă. Se pot pune şi câteva roşii 
tăiate în două şi fără seminţe. La urmă se adaugă puţin pă¬ 
trunjel sau mărar tocat. Se lasă să se răcorească înainte de • 
a servi. 

URZICI D E POST. 

Nu sunt bune decât urzicele foarte tinere, ieşite la înce¬ 
putul primăverii. Se aleg frunzele, se spală în mai multe ape, 
şi anume, nu se scurge apa din vasul din care se găsesc urzi¬ 
cele, ci se scot cu o lingură găurită sau cu mâna urzicele în 
alt vas cu apă, astfel ca tot nisipul şi pământul de pe ele să 
rămână în fundul vasului. Se repetă aceasta operaţie de câ¬ 
teva ori, până sunt urzicele foarte curate. Se pun la foc, cu 
apă fierbinte şi sare. Se ţine să fiarbă descoperit. Când sunt 
gata, se scurg, se trec prin sită, sau se toacă pe un fund de 
lemn. Se pun iarăşi la foc, se amestecă cu puţină făină — o 
jumătate de lingură la 1 kg. de urzici — şi se bat bine pe ma¬ 
şină până ce cresc. Se servescc fierbinţi, cu hrean ras, ceapă 
prăjită în untdelemn şi mămăligă. 

PILAF DE URZICI. 

Se aleg şi se spală V2 kg. urzici ca mai sus. Se pun la 
fiert. Se prăjeşte o ceapă tăiată mărunt cu untdelemn în care 
se trage şi o ceaşcă de orez. Se scurg urzicile, se toacă, dar 
nu prea mărunt, se aşează în cratiţă cu orezul, se toarnă 2 
ceşti de apă în care au fiert urzicile, se potriveşte de sare, se 
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dă. la cuptor 20—30 de minute. Orezul e fiert, când îl luam 
Intre degete şi se sfarmă uşor, dar trebue să rămână întreg, 
fir de fir. Se serveşte rece. 

PILAF PE URZICI CU ARPACAŞ. 

Se face la fel cu pilaful de orez, doar ca arpacaşul trebue 
muiat în apă de cu seară, ca sâ fiarbă mai uşor. 


SPANAC ENGLEZESC. 

Se alege spanacul şi se spală în mai multe ape, ca şi ur¬ 
zicile. Se aruncă în apă clocotită cu sare şi se lasă să fiarbă 
descoperit. Când e gata, se scurge foarte bine de apă, se pune 
puţin unt proaspăt şi se serveşte imediat, ca garnitură pe lângă 
o friptură sau cu crochete, friganele, etc. 


PlUflE DE SPANAC. 

Se alege, se spală şi se pune 1 kg. de spa¬ 
nac la fiert. Se scurge, se toaca fin pe un fund 
de lemn. Se taie mărunt o ceapă şi se trage cu 
o lingură de unt. Se pune spanacul şi se presară 
o jumătate lingură de făină. Când aceasta e bine 
amestecată, se toarnă o ceaşcă de apă în Care 
a fiert spajiacul (sau o ceaşcă de lapte, ori de 
zeamă de came fără grăsune). Se ţine pe ma¬ 
şină amestecând mereu, până spanacul e fiert 
şi e destul de gros. 

* 

Se fierbe spanacul şi se toaca. Se pune pe foc cu o jumă¬ 
tate lingură de unt, amestecând mereu, până iese toata ume¬ 
zeala din el. Deoparte se trage o jumătate lingură de unt cu 
tot atâta făină. Se stinge cu o ceaşcă sau două de apă în care 
a fiert spanacul. Se lasă să dea câteva clocote, până obţinem 
un sos gros ca o smântână. Se amestecă cu spanacul şi se 
lasă să mai fiarbă puţin amestecând ca să nu se prindă pe 
fund. In loc de rântaşul de făină, se poate amesteca spanacul 
cu o ceaşcă bună de smântână în care sa pus un praf de 
faină. Se serveşte cu ochiuri, crochete, friganele. 



> 
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SPANAC LA GRATIN. 


Se pregăteşte spanacul cu smântână ca mai sus, adău¬ 
gând 2 linguri de brânza rasă şi puţin unt proaspăt. Se pră¬ 
jesc câteva felii de pâine în unt. Se unge cu unt o formă 
de sticlă C3 merge la' foc. Se aşează feliile de pâine la fund, se 
toarnă spanacul deasupra, se presară cu o lingură de pesmet 
fin, amestecat cu o lingură de parmezan ras. Se dă la cuptor, 
dar se aşează pe un grătar, ca să nu înceapă spanacul să 
fiarbă, ci numai să se gratineze deasupra. Se serveşte în 
formă. 

SPANAC CU CIUPERCI LA GRATIN 

• 

Se alege, şi se spală în multe ape i kgr. de spanac. Se un- 
deşte în apă clocotită, cu sare. Se scurge, apăsând ca să iasă 
toată apa, şi se pune într’o cratiţa cu o lingură bună de unt. 

Deoparte se înăbuşe în unt 150 gr. de ciuperci, curăţate 
şi tăiate felii. Se amestecă spanacul cu ciupercile, se adaugă 
100 gr. de şvaiţer ras şi o lingură de unt. Se aşează într’im 
gratin de piatră, se presară şvaiţer şi puţin unt, se dă câteva 
minute să se gratineze. 

BUDINCĂ PICANTĂ DE SPANAC. 

Se fierbe 1 kg. de spanac şi se toacă. Deoparte se fierb 
2 linguri de bulion de roşii cu o lingură de oţet, un fir de ustu- 
roiu, o jumătate de frunza de dafin, câteva cuişoare, o jumă¬ 
tate de ceapă, sare, piper şi un praf de zahăr. Se face un sos 
destul de scăzut, se trece prin sită, se amestecă cu spanacul, 
se lasă să dea câteva clocote. Se adaugă 4—5 linguri de'brânză 
rasă şi tot atâta pesmet şi 3—4 ouă. Se unge o formă cu unt, 
se presară pesmet, se toarnă compoziţia şi se fierbe o oră la 
bain-marie. Se răstoarnă. Se serveşte cu sos picant de roşii 
<pag. 50). 

SUFLfi DE SPANAC. 

Se fierbe spanacul şi se toacă. Trebue să avem 3 linguri 
bune de spanac. Se înfierbântă într’o eraţiţă o jumătate de 
lingură de unt, se adaugă tot atâta făină. Când aceasta e în¬ 
gălbenită, se pune spanacul, se ţine câteva minute pe foc. Se 
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dă deoparte,* se adaugă câte puţin o jumătate ceaşcă de 
smântână. Se pune iar pe foc, amestecând mereu, până e 
spanacul scăzut. Se dă deoparte, se amestecă cu 2 linguri de 
brânză rasă, de preferinţă şvaiţer, şi 2 linguri de şuncă tăiată 
mărunt. Se potriveşte de sare. Când începe să se răcorească, 
se adaugă 3 gălbenuşuri puse pe rând şi la urmă 4 albuşuri 
bătute spumă. Se unge o formă bine cu unt şi se toarnă com¬ 
poziţia. Se stropeşte cu unt, se presară parmezan ras şi se dă 
la* cuptor. Se {ine o jumătate de oră la foc bun, până creşte 
frumos. Se serveşte în formă, 

ţTBVnS. 

Se pregăteşte întocmai ca spanacul. 


Se curăţă şi se spală 1 kg. de măcriş 
întocmai ca urzicele. Se scurge, şi se pune 
să se înăbuşe într’o cratiţă cu 2 linguri de 
unt, dacă e tânăr. Dacă e mai bătrân, în¬ 
tâi se undeşte în apă clocotită cu sare, se 
scurge pe o sită, şi apoi se pune într’o cra¬ 
tiţă cu unt. Se ţine pe foc vre-o jumătate 
de oră, se potriveşte de sare. Când e gata 
se dă deoparte, se adaugă puţin unt proas¬ 
păt. Se ţine la cald. Se bat într’un castron 
2 linguri de smântână, cu 2 gălbenuşuri. Se amestecă cu mă- 
crişul, se înfierbântă împreună, fără să se mai lase sa fiarbă. 
Se serveşte cu ouă răscoapte tăiate în sferturi. 

SPARANGHEL FIERT. 

Se alege sparanghel foarte proaspăt. Se curăţă de partea 
fibioasă şi se spală în mai multe ape. Se leagă câte 8—10 fire 
într’un mănunchiu şi se taie apoi toate de 
aceiaşi lungime (fig.). Se pune apă la fiert, 
cu sare, şi când aceasta clocoteşte, se dă 
drumul legăturilor de sparanghel. Trebue 
sa fie apă destulă, ca să le cuprindă bine. 

Din momentul când dau în clocot, se ţin 
la foc cam o jumătate de oră. Trebue să 
fiarbă potolit. Se scurg, se taie aţele şi se 
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aşează pe un şervet, pe farfurie. Se servesc cu: sos olandez., 
sos tartar, maioneză, sau cu unt topit şi pesmet prăjit. 


SPARANGHEL LA GRATIN. 


Se fierbe sparanghelul ca mai sus. Se scurge bine de apă 
şi se taie partea fragedă în bucăţele de 4—5 cm. lungime. 
Se face un sos Bechamel (pag. 53), care se amestecă cu puţin 
parmezan ras. Se unge bine cu unt o formă de piatră. Se 
aşează un rând de sparanghel, deasupra câteva linguri de sos 
şi repetăm această operaţie până am aşezat tot sparanghelul 
în formă. Deasupra se presară pesmet amestecat cu parmezan 
ras, Şi se stropeşte cu puţin unt topit. Se ţine la cuptor o ju¬ 
mătate de oră. 

CHIFTELE DE SPARANGHEL LA GRATIN. 


Pentru chiftele e de preferat sparanghelul cu firul verde 
şi subţire. Se curăţă şi se fierbe întocmai ca celălalt şi se scurge 
bine de apă. Se trece prin maşina de tocat came. Se adaugă 
— la 1 kg. de sparanghel necurăţat — 2 linguri pline de făină, 
2 —3 linguri de brânză rasă, o lingură de unt, 4 ouă întregi, 
sare. Se amestecă! totul împreună. Se face o pastă ca smân¬ 
tână groasă. Se ia cu lingura din compoziţie şi se dă drumul 
într’o tigae cu untură fierbinte. Aceste chiftele, se rumenesc, pe 
o parte şi pe alta. Se aşează într’o formă care merge la foc. 
Se toarna deasupra o ceaşcă de smântână amestecată cu un 
praf de făină, se presară parmezan ras. Se da o jumătate oră 
la cuptor. 

DOVLECEI CU SMÂNTÂNĂ. 

Se rad dovleceii de coajă. Când sunt mici, în floare, se 
lasă întregi, altfel se taie potrivit, în lung. Se pune în apă fier¬ 
binte, sărată, să dea vreo două clocote. Când încep să se moaie, 
se scurg bine de apă, se pune unt şi se lasă puţin înăbuşiţi. 
Se adaugă apoi smântână amestecată cu un praf de făină. Se 
dă la cuptor, la foc mic. Dovleceii trebue să fie fierţi, dar nu 
sfărmaţi. 
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MÂNCARE DE DOVLECEI. 


Se curăţă dovleceii ca mai sus. 

Se înăbuşe într’o cratiţă cu puţin 
unt. Se face un sos din ceapă tă¬ 
iată mărunt şi îngălbenită în unt, un 
praf de făină, o lingură de bulion, 
puţini zeamă de came. Se toarnă 
pestte dovlecei, se ţin pană sunt 
fierţi, dar nu sfărmaţi. înainte de a 
servi se adaugă puţin pătrunjel tocat. 

CHIFTELE DE DOVLECEI. 

Se fierb 2—3 dovlecei şi se scurg bine. (Se ţin la scurs 
cel puţin 1/2 de oră, ca să lase apa din ei). Se toaca, se ames¬ 
tecă cu un ou, o lingură, două de făină, piper, sare, verdeaţă. 
Se toarnă cu lingura într’o tigae cu untură (sau untdelemn) 
fierbinte. Se prăjesc pe o parte şi pe alta şi se servesc cu sa¬ 
lată. 

DOVLECEI PRĂJIŢI. 

Se rad dovleceii de coajă şi se taie fie în lung, fie rotund 
in felii de o jumătate centimetru grosime. Să nu se săreze îna- 
rnte de a fi puşi la prăjit , Se înfierbântă untura. Pentru ca 
dovteceii să fie frumos rumeniţi trebue să avem mai multă 
untură în cratiţă. Se dau dovleceii în făină, se moaie în lapte 
şi iarăşi se mai dau în făină. Se pun să se rumenească, pe o 
parte şi pe alta. Când sunt gata, se scot pe o sită sau pe un 
şervet curat. Trebue serviţi imediat. Când aşteaptă, se moaie 
crusta de deasupra. Se sărează la masă. 

DOVLECEI PANE 

Se pregătesc dovleceii întocmai ca cei pentru prăjit. Se 
dau prin făină, ou, şi pesmet. Se rumenesc în untura multă, 
fierbinte. Se servesc îndată ce sunt gata. Se sărează la masă. 

DOVLECEI UMPLUŢI 

Se aleg dovlecei de mărime potrivită. Se taie în patru şi 
anume întâiu în lat, apoi fiecare bucată e tăiată în două în 
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lungime. Se undesc în apă clocotită cu sare. Se scot, se scurg,, 
iar când s’au răcorit, fiecare sfert e scobit înăuntru. 

-Deoparte se face un sos gros dintr’o lingură rasă de unt 
şi o lingură plină de făină care se stinge cu apă sau cu lapte, 
amestecând mereu să nu se facă cocoloşi, până se îngroaşă 
bine şi se desface de pe cratimă. Se dă deoparte să se răco¬ 
rească şi apoi se adaugă 2 linguri de parmezan ras sau altă 
brânză, puţină sare şi pe rând 2 gălbenuşuri şi cele 2 albuşuri 
făcute spumă. Cu această compoziţie se umplu sferturile de 
dovlecei, se aşează unele lângă altele într’o tavă unsă cu unt. 
se presară deasupra şvaiţer sau parmezan ras, se dă la cuptor r 
se ţin până se rumenesc. Se scot şi se aşează pe farfurie. 

DOVLECEI LA GRATIN. 

Se pregătesc dovleceii ca cei cu smântână, se aşează într’o» 
formă dc sticlă ce merge la’ foc, se presară parmezan ras, se 
dau 20 de minute la cuptor să se rumenească. Se servesc în 
formă. 

SUFLE de dovlecei . 

Se rad, se taie în bucăţi potrivite şi se undesc cu apă clo¬ 
cotită şi sare. Se scurg, se aşează într’un 
gratin cu unt. Se ţin puţin pe foc până 
iese toată umezeala din ei. Se face deo¬ 
parte o compoziţie ca pentru sufld de fa¬ 
sole (vezi mai jos). Se toarnă deasupra, se 
presară parmezan ras. Se dă trei sferturi de oră la cuptor, la 
foc bun, până creşte. Se serveşte în formă. 

PILAF CU DOVLECEI DE POST . 

Se rad dovleceii, se taie şi se rumenesc cu puţin untde¬ 
lemn. Se pregăteşte orezul ca pentru pilaful de urzici (pag. 
230). Se aşează într’o cratiţă orezul şi dovleceii, cu untdelem¬ 
nul în care i-am tras, se adaugă apă, 2 ceşti la o ceaşcă de 
orez. Se potriveşte de sare. Se acopere, se lasă să fiarbă la 
cuptor, la foc mic, vre-o jumătate de oră. E gata când firul de 
orez se striveşte uşor între degete. Se serveşte cu sos de roşii 
pregătit dintr’o lingură sau două de bulion, fiert cu o lin¬ 
guriţă de untdelemn, sare, o bucăţică de zahăr şi un praf de 
făină. 
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Orezul poate fi înlocuit cu arpacaş, care trebue muiat 
de cu seară, ca să fiarbă mai uşor. 

FASOLE VERDE CU UNT PROASPĂT. 

Se curăţă fasolea, rupând-o la capete. Se spală şi se 
pune la fiert în apă clocotită cu un praf de sare. Se ţine să 
fiarbă descoperită, 1 a foc potrivit. Se scurge, se adaugă puţin 
unt proaspăt, mişcând cratiţa, ca să o cuprindă untul. Se po- 
triveşte de sare şi se serveşte fără să se mai ţină pe foc. 

FASOLE CU SMÂNTÂNĂ. 

Se curăţă fasolea şi se fierbe cu apă clocotită. Se scurge 
şi se pregăteşte întocmai ca' dovleceii cu smântână (pag. 234). 

SUFLE DE FASOLE. 

Se fierbe fasolea cu apă clocotită şi puţină sare. Se scurge, 
se aşează cu unt într’o forma de piatra ce merge la cuptor şi 
se ţine la foc până iese umezeala din fasole. Deoparte se trag 
2 linguri nu prea pline de făină în 2 linguri de unt topit, fier¬ 
binte. Se amestecă, fără să se rumenească deloc, şi se stinge 
cu lapte sau apă. Se lasă să fiarbă până se îngroaşă bine şi 
se desface de pe cratiţă. Se dă deoparte. Când compoziţia e 
puţin răcorită, se pun 2 linguri de şvaiţer sau parmezan ra^ 
şi 3 gălbenuşuri puse pe rând. Se potriveşte de sare. La urmă 
se adaugă cele 3 albuşuri spumă. Se toarnă compoziţia peste 
fasole, se stropeşte cu unt, se presară parmezan ras, se dă la 
cuptor trei sferturi de oră. Se serveşte când e crescută frumos. 

FASOLE BOABE, FIARTĂ. 

Se alege V* kg- de fasole boabe. Se ţin, înainte de a le 
pune la fiert, 2 ore în apă călduţă. Se scurg şi se pun într o 
oală cu apă rece, care să le cuprindă bine. Se pun pe foc mic, 
să înceapă cu încetul să fiarbă. Cum dau în clocot, se dau 
deoparte, să se mai răcorească, se scurg şi se pun iarăşi la 
foc potrivit, cu altă apă fierbinte. Se adaugă o ceapă, un mor¬ 
cov şi un pătrunjel întreg, sare, o frunză de dafin. Se ţine să 
fiarbă vreo oră şi jumătate, dar pe foc mic. Numai astfel vor 
rămâne boabele întregi. Se servesc calde sau reci, cu mura¬ 
turi. Când se aşează în castron sau farfurie, se scoate zarzavatul 
-şi frunza de dafin. 









mAncare de fasole boabe cu slAninA. 


Se alege % kg. de fasole cu bobul mare. Se {ine, înainte 
de a le pune la fiert, 2 ore în apă ăbia călduţă. Se scurg si 
se pun într’o oală cu apă rece, care să le acopere de un de¬ 
get. Se pun pe foc mic, să înceapă cu încetui sa fiarbă. Cum 
dau în clocot, se dau deoparte să se mai răcorească, se scur¬ 
şi se pun iar la foc potrivit cu apă fierbinte, in aceiaşi can- 
ntate cu aceia vărsată. $ e adaugă un pahar de vin roşu. Se 
laşa sa fiarba la foc potrivit, se spumueşte. Se trage deoparte 
m untură o ceapă tăiată mărunt şi se pune in oală, după ce 
fasolea a început să ffiarbă, împreună cu 100 grame de slă¬ 
nina afumata tăiată mărunt, o lingură de bulion, sare, un fir 
de pătrunjel, o frunză de dafin. Fasolea trebue să fiarbă cam 
o ora şi 1/4 — o ora 1/2. Dacă scade jprea tare în timpul fier¬ 
tului se mai adaugă puţină apă clocotită. Când se aşează în 
farfurie, se scoate firul de pătrunjel şi frunza de dafin Se 
serveşte cu şuncă sau slănină fiartă, fierbinte. 


1 AHNIE DE FASOLE. 

Se alege fasolea şi se fierbe după cum am arătat mai sus. 
Se trag deoparte, in untdelemn, 2 cepe tăiate mărunt şi când 
fasolea e fiartă, se amestecă cu aceasta, se mai adaugă 2—3 
lingun de bulion, o frunză de dafin, un fir de pătrunjel verde, 
sare. Se ţm să dea câteva clocote împreună. Mu trebue lăsată 
sa scada prea tare; se serveşte răcorită. 


FASOLE BĂTUTĂ. 

Sc alege fasolea boabe şi se fierbe ca la pag. 237. Dacă e 
proaspătă de tot, nu trebue ţinută în apă mai înainte. Se trece 
P nn Sltă cât e fierbinte şi se bate bine la foc până creste. Se 
serveşte cu ceapă prăjită în untdelemn, sau cu mujdeiu de 
ustu rom. Dacă nu e de post, se poate adăuga, după ce s'a 
năiut, o lingură sau două de smântână. 


PIURE DE FASOLE CP ROŞII. 

Se fierbe după' cum am arătat >/„' kg. de fasole boabe. 
. J-ţcoparte se rumeneşte o ceapă tăiată mărunt cu o lingură de 
unt. Se presară un vârf de lingură de făină, se mai adaugă 
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2 —3 linguri de bulion de roşii, un păhărel mic de vin alb, un 
căţel de usturoiu, sare. Când sosul e scăzut, se amestecă cu 
fasolea, se lasă să mai fiarbă împreună un sfert de oră şi se 
trece prin sită, cât e fierbinte. Se mai ţine puţin la foc, ame¬ 
stecând până e destul de scăzută. 

MAZĂRE VERDE ÎNĂBUŞITĂ. 

Mazărea pentru gătit trebue să fie proaspătă; altfel nu 
e gustoasă. Se alege i kg. de mazăre şi se pune la foc cu o 
lingură de unt. Se acopere, se ţine să fiarbă înăbuşit, la foc 
mic. Se pune din când în când câte o lingură de apă. Se adaugă 
sare, o linguriţă de zahăr. Se serveşte cu friganele sau cro- 
chete. 

MAZĂRE VERDE ENGLEZEASCĂ. 

Se alege mazărea, se pune la fiert cu apă multă cloco¬ 
tită, şi un praf de sare. Se pun şi 2 —3 «frunze de mintă. Ire- 
buie să fiarbă vreo jumătate de oră, dar nu la foc mare. Când 
e gata, se scurge, se lasă o clipă pe maşină, ca să nu mai aibă 
deloc apă. Se pune sare, o linguriţă de zahăr şi înainte de a 
da la masă se adaugă unt proaspăt. 

MAZĂRE VERDE GĂTITĂ FRANŢUZEŞTE. 

Se alege 1 kg. de mazăre se pune într'o cratiţă cu o eă- 
păţână de salată verde, tânără, tăiată în patru, 10—12 fire dc 
arpagic curăţat, 3 linguriţe de zahăr, o lingură de unt, sare 
şi o jumătate pahar de apă. Se pune cratiţa acoperită să 
fiarbă la foc bun. Din când în când se mişcă cratiţa, ca să 
nu se prindă. Se ţine vreo 40 de minute. Când e gata, se mai 
adaugă puţin unt proaspăt. Se serveşte cu friganele sau pe 
lângă o friptură. 

MAZĂRE VERDE CD SLĂNINĂ. 

Se alege 1 kg. de mazăre verde, boabe. Se trage cu puţin 
•unt vreo 10—12 fire de arpagic şi 150 gr. de slănină fiartă, 
tăiată în mici cuburi. Când sunt puţin rumenite, se pune şi 
mazărea. Intre timp se face un rântaş din jumătate lingură de 
unt cu tot atâta făină. Se stinge cu o ceaşcă de apă. Se toarnă 
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sosul peste mazăre, se lasă să fiarbă vreo jumătate de oră 
Se potriveşte de sare, se serveşte cu crochete. 


sufl£ de mazăre 

Se pregăteşte întocmai ca cea de fasole (pag. 237 ). 


MAZĂRE VERDE PĂSTĂI 

Se pregăteşte ca şi mazărea verde boabe. 

mazăre bătută. 


Se alege i / 2 kg. de mazăre uscată Se smlă «=î j - - 
stea 2 ore în apă căldură c:„ ’• Sp 1 ? Iasa sa 

rece, nu prea multă ci aăl e^T SG pUne la foc cu apă 

CU ceapa prăjită în untdelemn sau mujdeiu de usturoiu. ' M ' 


bob verde. 

tnveşte de sare, se serveşte cu friganele. P 


BOB BĂTUT. 


hoasne tfesZtîJî*? câ,eva ore ’ se aurită de 

că şi mazărea bătută. ‘ ' geSte Şl 56 Plăteşte apoi întocmai 
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LINTE FIARTA 


Se alege lintea cu grijă, fir de fir, ca să^nu aibă pietricele 
prin ea. Se ţine vreo doua ore în apa călduţă. Se pune la fiert 
cu apă rece, cu o ceapă, un morcov, un pătrunjel. Trebue să 
Înceapă cu încetul să fiarbă şi se ţine cam două ore. Se po¬ 
triveşte de sare. Când e gata, se scurge şi se adaugă o bucată 
buna de unt proaspăt. Untul trebue să fie tăiat în bucăţi 
mici, ca să se topească repede. Se amestecă, se serveşte fier¬ 
binte, cu friganele sau pe lângă vânat. 

LINTE CU SLĂNINĂ 

Se alege, se fierbe, se pregăteşte întocmai ca fasolea cu 
slănină (pag. 238). Nu se pune vin în mâncare. 

linte bătuta. 

Se pune lintea la fiert, întocmai ca mai sus. Se scurge, 
se trece prin sită cât e fierbinte. Se pune iarăşi in cratiţă 
si se bate pe maşină, până se face spumoasă. Se mai adaugă 
câte puţin din apa în care a fiert, ca să nu fie prea gtoasa. 
Se serveşte cu ceapă prăjită în untdelemn. Când nu e de post, 
se adaugă la fiert câteva felii de slănină afumată, tăiată mă¬ 
runt, şi înainte de a servi, se amestecă cu puţin unt proaspăt. 

CHIFTELE DE LINTE. 

Se fierbe lintea după cum am arătat mai sus. Se scurge 
bine. Se trece prin maşină, adăugând la 'A kg- de 1 in te o felie 
mai groasă de pâine, muiată în apă şi stoarsă bine, puţina ceapa 
prăjită în untură, un ou, sare, pipar. Se fac cu mâna chiftele 
care se dau prin făină, şi se prăjesc în untură. Sunt gustoase 
şi pot fi servite în locul chiftelelor de carne, in lipsa acesteia. 

ROŞII UMPLUTE CU OREZ 

Se aleg 7—8 roşii netede, rotunde şi potrivit de mari. Se 
spală. Se taie un căpăcel în partea unde a fost codiţa, se scoate 
miezul cu seminţele cu grijă, ca să nu spargem roşiile şi se pun 
cu gura în jos, ca să se scurgă. Deoparte se trag, 2 ^ cepe 

tăiate mărunt, în untdelemn. Se adaugă orezul, şi când începe 
să se îngălbenească, se stinge cu apă. Se ţine câteva minute 
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pe foc sa înflorească (începe să se umfle). Se dă deoparte, se 
adauga verdeaţa tocată mărunt şi sare. Se umplu roşiile. Se 
aşeaza intro cratiţă cu un sos făcut din o lingură de untdelemn 

7 care tras ° cea P a tocată, puţin bulion de roşii, un praf 
de făină, sare piper. Se dă la cuptor să fiarbă puţin, la foc 
potrivit. Roşiile trebue să rămâie întregi, frumoase. 

Tot atât de gustoase sunt şi roşiile umplute cu arpacaş. 

Se fac la fel doar că arpacaşul trebue muiat in apă de cu 
seara, ca să fiarbă mai repede. ^ 

ROŞII UMPLUTE CU FRANZELA . 

Se aleg roşii frumoase, se taie în două, şi se scot semin¬ 
ţele. Se sareaza ş. se aşează într'o farfurie ce merge Ia cuptor 
Deoparte se toaca o bucată de miez de pâine cu 2 roşii cură¬ 
ţate de pieliţa şi fără sâmburi, puţină verdeaţă, sare, piper 
şi un căţel ds usturam. Se umplu jumătăţile de roşii, se pre¬ 
para pesmet, se stropesc cu puţin untdelemn şi se dau la cu o- 
tor, după cc s'a pus untdelemn şi în farfurie. 


BOŞII UMPLPTE CO CIUPERCI. 

Sc pregătesc vreo 8 roşii ca' mai sus. Se lasă să se scurgă 
be trag in untdelemn înfierbântat 3—4 cepe tocate mărunt 
be spala 250 gr. de ciuperci, şi după ce se îndepărtează vârful 
cozii se toaca mărunt, fără să le mai curăţim de pieliţă. Se 
pun în untdelemnul cu ceapă, se adaugă sare, piper. Se ames¬ 
tecă şi când încep ciupercile să se moaie, se adaugă o ceaşcă 
de zeama de carne, o lingură de bulion de ardei, un căţel de 
usturoi sfărâmat şi o lingură bună de pesmet. Se amestecă 
pe toc până devine compoziţia destul de groasă. Se umplu 
roşiile cu ea; se presară pesmet şi se stropeşte cu puţin unt- 
de emn. Se pun la cuptor cu o lingură de untdelemn şi puţin 
u ion de roşu, subţiat. Se servesc reci. In loc de untdelemn, 
putem sa le pregătim cu unt, dar se servesc calde. 


* 

Se aleg 6 roşii frumoase şi tari. Se opăresc, se curăţă 
de coajă şi se scot seminţele. Intre timp se curăţă 400 gr de 
ciuperci, se taie mărunt, se stropesc cu lămâie, şi se pun 
intr o cratiţă ai o lingură de unt, la foc bun. Se ţin până scade 
tona apa ce-o Iasă, şi ele încep să se rumenească. Se dau deo¬ 
parte, se amesteca cu o lingură de bulion de roşii şi un gal- 
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benuş. Se potriveşte de sate şi piper. Se umplu roşiile se pre¬ 
sară pesmet fin, se pune deasupra câte o bucăţică de unt'. 
Se dau câteva minute la cuptor, se servesc fierbinţi. 

ROŞII CU SARDELE. 

Se aleg 5—6 roşii rotunde, se spală, se taie în doua în 
lăţime, astfel ca să averni din fiecare 2 jumătăţi pentru um¬ 
plut. Se scobesc, şi se pun cu gura' în jos într’o tigae cu unt¬ 
delemn fierbinte. Se ţin câteva’ minute, până tncep să se moaie. 
Se face o umplutură din 2 cepe tocate, trase în untdelemn, 
o lingură de bulion de roşii, un căţel de usturoiu sfărmat, 
miezul dela o felie de pâine muiat şi dat prin sită, puţină 
verdeaţă tocată şi la urmă câteva sardele de Lissa, spălate, 
curăţate de oase şi bine tocate. Se amestecă bine. Se potri¬ 
veşte de sate, piper. Se aşează jumătăţile de roşii într'un gratin 
cu marginile joase şi uns cu untdelemn, se pune în fiecare 
câte o linguriţă de umplutură, se presaTă pesmet fin, se stro¬ 
peşte cu untdelemn, se dă la’ cuptor la foc bun, se servesc în 
gratin, fierbinţi. 

ROŞII CU SUFLfe DE BRÂNZĂ. 

Se aleg 5—6 roşii rotunde, frumoase, se taie în doua in 
lăţime, se scobeşte miezul. Se lasă cu gura în jos, să se 
scurgă. Se trage o lingură de făină, cu o lingură de unt, se 
stinge cu lapte. Se face un sos destul de gros, se adaugă 2 lin¬ 
guri de parmezan ras, 2 gălbenuşuri, sare şi la urmă 2 albu¬ 
şuri bătute spumă. Se aşează roşiile într'un gratin cu marginile 
joase, uns bine cu unt, se pune în fiecare câte o lingură de um¬ 
plutură, se presară parmezan şi se dă la cuptor, la foc potrivit. 
Se servesc în formă. 

ARPEI UMPLUŢI CU OREZ. 

Se spală, se scoate capacul în jurul codiţei şi se pregătesc 
întocmai ca roşiile cu orez (pag. 241). După ce s’au aşezat în 
cratiţă, înainte de a turna sosul, se lasă să se rumenească 
puţin în untdelemn, întorcându-i pe o parte şi pe alta. Se toarnă 
sosul, se dau la cuptor. Se servesc reci. 


> 
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ARDEI UMPLUŢI CU ARPACAg. 

Se fac la fel cu ardeii umpluţi cu orez; arpacaşul se moaie 

in apă de cu sară, şi se ţine ceva mai mult la fiert, ca să nu 
rămâi e bobul tare. , « 

PILAF DE ARDEI. 

Sc pregăteşte întocmai ca pilaful dc praz (pag. 256) În¬ 
locuind prazul cu câţiva adrei graşi, tăiaţi ca fideaua şi înă¬ 
buşiţi in untdelemn. Se adaugă la fiert şi puţin mărar' tocat. 

VINETE IMPÂNATE (ImambaialdiU 

Pentru 6 persoane se aleg tot atâtea vinete proaspete, 
şi mai nuci Se taie capătul dinspre coadă, apoi cu un cuţit mic 
se despica fiecare vânătă în lungime, în patru, fără a o des¬ 
face pana la capat. Se ţin vreun sfert de oră în apa clocotită. 
Se scot, se sărează, se aşează una lângă alta pe un fund de 
lemn, iar deasupra se pune un fund cu greutăţi pe el. Se ţin' 
astfel la teasc vreo jumătate de oră, să sc scurgă şi să iasă 

amăreala din ele. Intre timp se taie mă¬ 
runt vreo 3—4 cepe şi se rumenesc cu 
untdelemn. Se taie ca. fideaua un mor¬ 
cov, un pătrunjel, o bucată de ţelină, un 
ardei gras şi un sfert de varză. Se trag 
şi acestea în untdelemn. Când zarzava¬ 
tul s a’ muiat, se umplu vinetele prin des¬ 
picaţii ri punând şi câteva fire de ustu- 
roru, şi se aşează într’o cratiţă. Dacă mai 
, rămâne zarzavat, se pot umple cu el şi 
. . câţiva ardei graşi, care se aşează printre 

vinete. Acestea se leagă cu frunze opărite de ţelină. Se face un 
sos din puţin untdelemn, cu 2—3 linguri de bulion sau câteva 
roşu date prm sită, sare, piper şi un praf de făină. Se toam* 
sosul în cratiţă şi se lasă sa fiarbă înăbuşit, la foc potrivit 
cam o jumătate de oră. Se serveşte rece. * 

VINETE GRECEŞTI 

nil . a,e ? ™ îet ® mijlocii, se taie felii, se undesc câteva mi¬ 
nute în apa clocotită cu sare, şi se pun 20 de minute sub teasc. 
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Se scurg, se dau prin făină, şi se rumenesc în untdelemn, dar 
la' foc mijlociu, cu încetul ca să fie bine pătrunse. 

Se curăţă o mână bună de căţei de usturoiu, se trag cu 
puţin untdelemn, se adaugă 7—8 roşii fără coajă, o bucăţică 
de zahăr şi sare. Se lasă să fiarbă acoperit până usturoiul în¬ 
cepe să se topească. Se aşează feliile de vinete frumos pe far¬ 
furie, iar la mijloc se toarnă sosul de roşii cu usturoiu. Mân¬ 
carea e gustoasă când e pregătită cu untdelemn din belşug. 


VINETE UMPLUTE CU OREZ. 

Se aleg vinete potrivit de mari. Se taie capătul dinspre 
coadă şi apoi se taie şi ele în două, în lungime. Se pun în a(pă 
clocotită şi se ţin vreun sfert de oră. Se scot, se sărează şi se 
aişează pe masa de lemn, cu un fund deasupra, cu greutăţi 
pe ele. Se ţin aşa vreun sfert de oră să se scurgă. Se trage o 
ceapă tăiată mărunt cu o lingură de untdelemn. Se adaugă 
7—8 roşii, tăiate bucăţi, un fir de usturoiu, sare, piper şi un 
vârf de cuţit de zahăr. Se lasă totul să fiarbă, până se 
face un sos bine scăzut. Se trece prin sită. Se fierbe deoparte 
în apă o jumătate ceaşcă de orez. Se scobesc jumătăţile de 
vinete, se toacă miezul, se amestecă cu orezul scurs de apă şi 
cu o parte din sos. Se unge un gratin cu untdelemn, se aşează 
vinetele; cu o lingură se pune umplutura în fiecare, se presară 
cu parmezan ras, se dă la cuptor la foc potrivit. Când sunt gata, 
9e toarnă împrejur sosul de roşii care a mai rămas. Aceiaşi 
mâncare se poate pregăti cu unt şi se serveşte caldă. 


VINETE UMPLUTE LA GRATIN. 

Se pregătesc vinetele întocmai ca mai sus. După ce au 
stat o jumătate de oră la teasc se scot, se scobeşte miezul, iar 
vinetele se aşează într’un gratin uns cu unt. Dintr’o lingură 
de unt şi una de făină se face un rântaş care se stinge cu puţină 
apă sau lapte. Se amestecă cu 2 linguri de brânză, miezul 
dela vinete bine tocat, 2 gălbenuşuri, sare şi la urmă albu¬ 
şurile spumă. Cu o lingură se umplu vinetele cu această corn- 
poziţie, se presaTă parmezan ras şi se dau la cuptor, la foc bun. 
Se serveşte în formă. 1 » 


> 
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VINETE PORTOGHESB- 

Se aleg vinete mijlocii. Se taie felii 
grosime. Se opăresc se scurm <?o . de un cen timetnu 

de lemn sl stea cu un teasc £v, rează Şl ^ pun pe un fun'd 1 
l«rte se pune să se înfierbânte o IbîJJăd^f e minute. D eo - 
2 cepe tăiate mărunt. Se adaugă -Z d !' sc omenesc 
un fir de usturoiu, cimbru frumă V rfjf 5 "’ talate două ’ 
bucăţică de zahăr. Sa lasă să fhrbt . d ^ ,n '. sare ’ P 1 !*^ ?• o 
de oră, până os sosul se imrm, 1 ăbuŞ ' t vreo Jumătate 
se bat în făină se DrăteJT la ^ ŞtCfg feliile de vinete, 
sită, se pun câtev/fiS I^uST' * ^ Sosld pri “ 

Şl deasupra câteva feliu[e, ^bţiri ca hârti de P ' atrâ 

aşează apoi feliile de vinete se r Le« hâ dc ?val t cr - Se 
de brânză şi apoi vinete rând 'araşi punând sos, felii 

Pra sosul ce a mli rLS i ~ toarnă d — 

CU pesmet, se stropeşte cu unt c d , ?Vai,eT ras amestecat! 
Se serveşte în formă ’ 56 <l 3 cu P tor » îa foc iute. 

vinete PRĂJITE 

Se aleg vinete mijlocii, se taie felii 
mai ca mai sus. După "ce au st ntJnhî ? Pregătesc întoc- 
se scurg, se şterg, se cLu nrf. â « ^ '' re '° 20 de minute, 
fierbinte. Dinainte avem f se ruRl enesc în untură 

Şi deoparte frecăm puţină bfânză'rasă^r ^ * pag- 3 ° 7 > 

de Brăila, cu un gălbenuş sau douf aWt'U^r^ 11 

trivit de legată. Se iau câte 2 felii de * sa f,e pasta P°- 

câte puţină brânză, apăsând « să ft hi ’ * PU " C între ele 

aluatul de clătite si se r.l^- . bme unite ' Se dau prin 

Se servesc pe lângă legume s-uw *1 untura multă fierbinte. 

g ‘egume sau simple, cu un sos de roşii. 

Vinete coapte cu brum-za 

coc întocmai ca^^mru IZfZZ' atatea . vinete mijlocii. Se 
cât mai albe. Nu se toacă Se fit ^ S1111 du-nc să Ie avemt 
fe aşează felii subţin de cva.tcr Z * ^ ° fonaă cu UR 1. 
întregi întinzându-le cu cuţitul ’ SC pwi trei vinete 

pune apoi iar Ş «iţ er f ş T vi^te 0 °/’™° W rând - ** 

brânză rasă amestecată cu pesmet se « pra se presară 

I» cuptor, la foc iute. Se serveşte în formâ.^^ Se di 
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bame greceşti. 

Bârnele trebue să fie tinere şi proaspete. Altfel sunt bă- 
loase. Se rup codiţele şi se opăresc cu borş sau oţet îndoit 
cu apă. Se ţin astfel vreun sfert de oră, se scurg şi se spajă 

i n 2 _3 ape reci. Se trag 2 — 3 cepe tăiate mărunt în untdelemn, 

se presară un vârf de lingură de făină, se stinge cu apă. Se 
adaugă bulion din belşug sau roşii curăţate de seminţe. Se 
pun bârnele în sos, se ţin să fiarbă încet ca să nu se sfarme. 
Se servesc reci. k * 

ANGHINARE FIERTE. 

Se aleg anghinare tinere şi foarte proaspete. Se rupe 
coada —nu se taie—ca să se smulgă în acelaş timp şi părţile 
fibroase de pe fund. Se rup foile mai mici dimprejur, se în¬ 
dreaptă ai un cuţit vârful frunzelor cât şi fundul anghinarei, 



rămas aţos, după ce s’a rupt coada (fig.). Se freacă fundul cu 
lămâie, căci altfel se înegreşte. Se pun să fiarbă într’o oală cu 
apă clocotită, sărata. Se ţin vreo trei sferturi de ora. Se cu¬ 
nosc că sunt fierte, atunci când, trăgând o frunză, se desface 
uşor. Se scurg, se scot câteva frunze dinăuntru, apoi cu o lin¬ 
guriţă, se scoate tot smocul păros din mijloc. Se servesc fier¬ 
binţi cu sos olandez (pag. 51) sau reci, cu sos de muştar, oţet 
şi untdelemn. 

ANGHINARE UMPLUTE CU OREZ. 

Se pregătesc întocmai ca’cele umplute cu carne (pag. | 33 )> 
înlocuind aceata cu o umplutură făcută din orez, ca la vinete 
umplute cu orez (pag. 245). 

CQNOPIDĂ CU IJNT 

» 

Se alege conopidă cu floarea albă şi frumoasă. Se taie 
coada cât mai aproape de căpăţână. Cu un cuţit mic se des- 
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prind toate funzuliţele din jurul conopidei. Se spală în apă 

rece şî se pune la fiert într’o oală cu 
apă clocotită, sărata. Se fierbe cam 
Ijumătate de oră, descoperit, la foc iute. 
'Trebue totdeauna fiartă aproape de 
masă, căci ţinută în apă, conopida se 
înroşeşte. Când e gata, se scurge bine 
de apa, se aşează pe farfurie, se toarnă 
deasupra unt topit şi se presară i>es* 
met puţin rumenit. Se poate turna deasupra sos de roşii 
sos olandez sau sos alb (pag. 52), fceut cu apa în care â 
t conopida. Această apă nid într’un caz nu se arunci 
cac. poate serv. la pregătirea unei supe de zarzavat. 

CONOPIDA LA GRATIN. 

t Se a f es f ace 0 con opidă, mare, frumoasă, se rup buchetele, 
taie la fiecare codiţa şi frunzele mici, verzi, dimprejur Se 

K fonnă r , s* 1 ^ C ‘°™ tită se acur & hine. Se aşează 

alb din îumă/*^ r* Un - f ' erb “ cono P ida > se face un sos 

stinge r„ J x h î lg î lra de 11111 cu Va lin g ură de făină. Se 

TtlZ a?CE d f l apta Se tine P u « in să fiarbă, dar să nu 

se îngroaşe, sa rămână ca o smântână. Dacă trebue se mai 

iâ^ C s?cu 'Ci"' 1 C gât , a ’ 86 amestecă cu 2 ~3 Unguri de smân- 
noS'la de P arme zan ras şi se toarnă peste co¬ 

nopidă, cu încetul, ca să intre printre buchete. Se presară 

f a Pa ™ e ^' amestec f cu pesmet, se .stropeşte cu unt. Se dă 
<L i P m C ’ Vreu " Sfert de orâ ’ P^nă se rumeneşte deasupra 
de făină 3 ^ P ° ate n ' OCUI CU smântână amestecată cu un praf 

* 

Sc spală o conopidă frumoasă şi se fierbe ca mai sus. Se 
Z?J ~ 6 0ua ’ f amestecă cu o ceaşcă de smântână în care 

cu untură 11 «!i Pra de ta '-. nă ’ ?1 sflre ‘ Se un ? e 0 formă de piatră 
™ 4 f se presara P esm et prăjit. Se aşează buchetele de 

amopida, deasupra se toarnă ouăle, se mai pun câteva bucă¬ 
ţele de unt, se presară brânză, şi se dă la cuptor. 

CONOPIDĂ cu CIPFERCI LA GRATIN. 

„_ t3 Se ®f rb , e 0 conopidă frumoasă în apă cu sare. Când e 
gata, se desfac buchetele. Intre timp se curăţă too gr. de ciu- 
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perei* se taie felii subţiri, şi se înăbuşe cu puţin unt. Dease- 
menea se taie ca taieţeii ioo gr. de şuncă. Deoparte se face 
un sos dintr’o lingură de unt, cu 2 linguri de făină, şi se 
stinge cu 2 ceşti de lapte. Când e fiert şi potrivit de gros se 
amestecă cu un gălbenuş şi câteva picături de Lămâie. Se 
potriveşte de saTe. Se unge cu unt o formă de piatră, sau 
de sticlă, ce merge la' foc, se aşează câteva buchete de co¬ 
nopidă într’un strat cât mai egal. Se presară puţin şvaiţer sau 
parmezan ras, se aşează câteva ciuperci, deasupra puţina şuncă, 
apoi iarăşi, şvaiţer, ciuperci şi şuncă. Deasupra se aşează restul 
de conopidă, şi peste aceasta se toarnă sosul de făină. Se mai 
presară puţin parmezan sau şvaiţer, se pun câteva aşchii de 
unt, şi se dă la cuptor până începe să se rumenească- Se ser¬ 
veşte în formă. 

PIURE DE CONOPIDA. 

Se pune conopida la fiert cu 2—3 cartofi curăţaţi. Se 
trece prin sită şi se face întocmaai ca piureaua de cartofi (pag. 
227). In loc de lapte se poate adăuga înainte de a servi, o iin- 
guTă de smântână groasă. 

SUFLfi DE CONOPIDA 

Se fierbe conopida, se scurge, se trece prin sită. Deoparte 
se pune să se îngălbenească o ceapă tocată mărunt, cu o lin¬ 
gură de unt. Se adaugă o jumătate lmgiură.de făină, se stinge 
cu o ceaşcă dt lapte sau de apă. Se ţine să fiarbă până se în¬ 
groaşă ca o smântână. Se amesteca cu conopida, se adauga 
2 linguri de parmezan ras, 3 gălbenuşuri, o bucăţică de unt 
proaspăt, cât o nucă, şi la urmă 3 albuşuri bătute spuma. 
Dacă dorim, se poate adăuga, odată cu gălbenuşurile, şi puţina 
şuncă tăiată mărunt. Se potriveşte de sare. Se toarnă compo¬ 
ziţia într’o formă unsă cu unt. Se presară parmezan. Se da la 
cuptor, vreo 25 de minute. La' fel se poate pregăti din dovlecei. 

VARZA DE BRUXELLES CU BRĂNZA- 

Se fierbe varza în apă multă, se scurge. Se unge cu unt o 
formă de piatră, se presară brânză rasa. Se aşează varza, 
punând jntre rânduri puţină brânză rasă şi unt. Se presără 
deasupra parmezan, se stropeşte cu unt, se dă la cuptor, câteva 
minute, până se gratinează. 
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VARZA de bruxelles cu unt 


Se alege varza cât mai mică, aceasta 
fiind o dovadă că e tânără. Se curăţă 
de frunzele galbene, se spală în mai 
multe ape şi se pune Ia fiert în apă clo¬ 
cotită, care trebue să Ie cuprindă bine. 
Se pune sare. Se ţin să fiarbă descope¬ 
rit, la fo^iute, vreun sfert de oră. Se 
scurg, sş/pun într’o cratiţă cu o lingură 
de unt şi se mai ţin vreun sfert de oră, 
până Je pătrunde untul. Se mişcă cratiţa 
ca să nu se prindă pe fund. înainte de a 
servi, se mai adaugă 2—3 bucăţele mici 
Se serveşte pe lângă o friptură. 

vafzA pe bruxelles la gratin. 

Se fierbe varza cu apă multă, se scurge, se pregăteşte» 
întocmai ca conopida la gratin (pag. 248) cu sos alb, sau nu¬ 
mai cu smântână. 

VARZA ROŞIE ÎNĂBUŞITĂ. 

Se taie ca fideaua o varza roşie. Deoparte se trage o 
ceapă tăiată mărunt în unt sau untură de gâscă. Se adaugă 
varza, se presară puţină făină, se toarnă un pahar de vin 

roşu. Se potriveşte de sare şi se lasă să fiarbă înăbuşit calm 
două ore. 1 ; 

VAFZA DULCE CĂLITĂ. 

Se înfierbântă untură sau grăsime 
de găsea într’o cratiţă. Se taie varza 
ca 1 fideaua, se pune în cratiţă şi se 
ţine pe foc potrivit să se rumenească 
încet vreo oră. Din când în când se 
amestecă cu lingura, ca să nu se prindă 
pe fund şi se toarnă câte o lingură 
de apă, dacă trebue. Se potriveşte de 

sare şi se adaugă câteva boabe de piper. Dacă dorim s'o 
«*crim, se toarnă câte puţin borş sau sare de lămâie topită în 
apă. Se serveşte cu câmaţi sau friptură de purcel, de gâscă, etc. 




de unt proaspăt. 
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VARZA acra cAlitA. 


Dacă. varza murată e prea acră, se spală mai întâiu in 
apă. Se scurge bine de apă şi se taie ca fideaua. Se pre¬ 
găteşte apoi întocmai ca cea dulce. Când e aproape gata, se 

adaugă şi câteva boabe de piper. 

VARZA ACRA CU MĂSLINE. 

Dacă varza murată e prea acră, se spală mai întâiu in 

apă. Se scurge bine şi se taie ca fideaua. Se rumenesc 2 

c epe tăiate mărunt cu untdelemn, se adaugă varza. Când în¬ 
cepe să se rumenească, se pune o linguriţă de boia de ardei, 
muiată într’o ceaşcă de apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit. La ul¬ 
timele clocote se adaugă şi câteva măsline, spalate bute cu 
apă călduţă. Dacă e nevoe, 1 a varză se mai adaugă din când in 
când puţină apă. Se potriveşte de sare. Varza trebue să fie scă¬ 
zută şi cu untdelemn destul. 


SARMALE CU CRPTE DE POROMB. 

Crupele de porumb nu sunt altceva decât porumb mă¬ 
cinat, dar mult mai mare decât făina obişnuită. 

Sarmalele se pot face cu varză acră sau cu varza dulce. 
Aceasta se opăreşte mai înainte cu borş. Pentru 6 persoane, 
ajunge o ceaşcă de crupe. Acestea cresc mult la fiert. Se taie 
mărunt 2—3 cepe şi se pun să se rumenească cu o ling na 
bună de untură. Se adaugă 2—3 linguri de jumăn rămase (lela 
topitul un turei sau o bucată de slănină afumată tăiata mărunt. 
Sc pun crupele, după ce au fost bine spălate şi se sting cu o 
ceaşcă de apă. Se amestecă mereu, ca sa nu se lipească. Când 
au început să se umfle, se dau deoparte, sa se răcorească 
puţin. Sî pune sare şi piper. Se pregăteşte varza ca pentru 
sarmalele, obişnuite. Sarmalele de crupe se fac man cam cât 
oul «de găină. Varza care a rămas se taie ca fideaua, se aşeu/u 
pe fundul' cratiţei, se pun sarmalele, iar printre rânduri câ¬ 
teva şorice afumate şi fierte. Se toarnă apă, sau borş, c n 
sarmalele sunt făcute cu varză dulce. Se poate adăuga şi pu¬ 
ţin bulion sau boia de ardei. Se lasă să fiarbă la cuptor, ina 
buşit, vreo două ore. Sunt mai gustoase încălzite. La tel se 
pot găti cu meiu, în loc de crupe. 
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SARMALE CB OREZ 

Ca şi cele cu carne, sarmalele cu orez se pot face din varză 
acră sau varză dulce. Varza acră se spală cu apă rece, iar cea 
dulce se opăreşte cu borş. Se rumenesc în untdelemn 2—3 
cepe tăiate mărunt. Când au început să se îngălbenească, se 
adaugă o ceaşcă de orez ales şi spălat. Se stinge cu o ceaşcă 
de apă. Se pune sare, piper, verdeaţă tocată şi, cine doreşte 
şi o mană de stafide fără sâmburi, alese şi spălate. Intre timp 
se pregăteşte varza, se fac sarmale şi se aşează în cratiţă 
după ce s’a pus pe fund un rând de varză tăiată mărunt. Dea¬ 
supra se mai pune un rând de varză. Se toarnă apă la cele 
făcute cu varză acră, şi borş la cele cu varză dulce. Se pune 
puţin bulion sau roşii tăiate în două, şi o lingură-două de 
untdelemn Se dau la cuptor, să fiarbă înăbuşit vreo oră. 
.ând orezul e fiert, se dau deoparte. Se servesc reci. 

SARMALE DE OREZ CU HRIBI. 

Se pregătesc întocmai ca cele de orez, doar că se adaugă 

la o ceaşcă de orez 2—3 linguri pline de hribi, muiaţi de cu 
seara şi tăiaţi mărunt (p. 264). 

CHIFTELE DE VARZĂ. 

Se taie în patru o varză mijlocie şi se pune să fiarbă 10 
minute. Se scurge bine de apă, se toacă mărunt de tot şi se 
înăbuşe cu o lingură de unt. Când a tras tot untul, se dă deo¬ 
parte să se răcorească puţin. Se freacă bine cu 2—3 ouă 2 
linguri de smântână şi 2—3 linguri de făină sau pesmet fin, 
-sare şi piper. Se fac chiftele, se dau prin făină, se fierb în 

apa cu sare şi se servesc cu unt topit, ori se prăjesc în untură 
sau unt. Se servesc fierbinţi. 

VARZA la gratin. 

. Se <rură t ă 0 varză frumoasă de toate frunzele verzi. Se taie 
in două, apoi fiecare jumătate în felii groase cât degetul. Tre¬ 
buie să avem cel puţin atâtea felii câte persoane sunt la masă. 

C î__V - 1 • ^ . .. 


* Se pun în apă clocotită cu puţină sare, să 
fiarbă io minute. Se scoate pe o sită, să se 
scurgă bine de apă. Se dau feliile prin făină 
şi se prăjesc în unt. Nu trebuesc rumenite, 
ci se ţin până încep să se îngălbenească. 



Forma de piatra. Se unge bine o formă cu unt, se aşează 
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feliile de varză, iar printre ele se pune parmezan ras. Se toarnă 
deasupra o ceaşcă de smântână în care am pus un praf de 
făină şi unul de sare, se presară deasupra parmezan ras ame¬ 
stecat cu pesmet. Se dă la cuptor, la foc potrivit; se ţine până 
se rumeneşte frumos deasupra. 

* 

Se curăţă o varză frumoasă, se taie în patru, se pune la 
fiert, ca mai sus. Se scurge foarte bine de apă, storcând-o cu 
mâna. Se toacă pe un fund de lemn, dar nu prea mărunt. Se 
pune o lingură de unt la înfierbântat, în care se rumenesc 
2—3 cepe tăiate mărunt, se adaugă varza, amestecând mereu, 
până ce începe să se îngălbenească. Deoparte se trage în unt 
o jumătate ceaşcă de griş, şi se stinge cu puţină zeamă de 
came sau apă. Se lasă să fiarbă, amestecând mereu; pasta 
trebuie sa rămâie mai mult moale. Se unge o formă bine cu unt, 
se aşează un rând de varză, unul de griş şi se mai repetă 
odată sau de două ori, până ce totul e aşezat în gratin. Se 
presară pesmet amestecat cu parmezan ras, se stropeşte cu 
unt topit, se dă la cuptor până ce s’a rumenit deasupra. 

BUDINCĂ DE VARZĂ 

Pentru 6 persoane, se alege o varză frumoasă. Se curăţă, 
apoi se desprind 6—7 foi, întregi, şi cât mai mari. Se lasă Ja 
o parte. Se taie varza mărunt şi se pune într’o cratiţă cu 2 
linguri de unt, -la foc mic. Se ţine o jumătate de oră, ameste¬ 
când din timp în timp, până se moaie de tot, dar fără să se 
rumenească. Se adaugă 2—3 cepe tăiate mărunt şi puţin pă¬ 
trunjel verde tocat. Când şi ceapa e muiata, se dă deoparte. 
După ce s'a răcorit puţin se adaugă o lingură bună de pesmet 
foarte fin, 2—3 ouă bătute ca pentru omletă, 2 linguri de par¬ 
mezan, sare. Se amestecă bine. Intr’un castron se aşează un 
şervet, destul de mare ca să iasă capetele peste marginea 
castronului.-Se aşează foile de varză, astfel ca să vie puţin 
unele *peste altele, se pune umplutura. Se adună marginile 
şervetului, se leagă strâns cu o sfoară, dându-i o forma ro¬ 
tunda, ca varza. Se pune să fiarbă, acoperit, într’o oală cu 
apă clocotită, cu puţină sare, o ora. Daca apa scade la fiert, 
se mai adaugă, întorcând şi varza odată, ca să fiarbă pe toate 
părţile la fel. Când e gata, se desface şervetul, se aşează varza 
pe o farfurie fierbinte. Se toarnă deasupra unt proaspăt topit 
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în clipa aceia, şi se presară pesmet. In loc de unt, se poate 
pune sos de roşii. Se serveşte foarte fierbinte. Se poate face 
aceiaşi budincă, fierbând la început varza, în loc s'o înăbu¬ 
şim în unt. Se dă apoi prin maşină şi se adaugă ceapa rume¬ 
nită deoparte. 

ANDIVE ÎNĂBUŞITE CU UNT. 

Pentru 6 persoane se aleg cam 3/ 4 de 
kg. de andive, toate albe. Se curăţă de 
frunzele galbene, se taie puţin la vârf şi 
se retează din coadă. Se spală în mai 
multe ape reci bine, să nu rămână nisip 
printre frunze. Se unge cu o lingură de 
unt o cratiţă potrivit de mare, în care să 
încapă andivele aşezate unele lângă al¬ 
tele. Sc pun în cratiţă., se presară sare. 
se adaugă 3- 4 linguri de apă, zeama 
dela o jumătate de lămâie şi încă o lin¬ 
gură de unt deasupra. Se pune întâi vreo 
câteva minute pe foc iute, până apa dă în clocot, se acopere 
perfect şi se dă la cuptor. Trebue să fiarbă înăbuşit cam o 
oră, la foc mic, astfel ca în acest timp să nu trebuiască să mai 
adăugăm apă şi nici să se ardă andivele pe fund. Se aşeaza 
pe farfurie, se servesc foarte fierbinţi. 

ANDIVE LA GRAT1N. 

Se fierb andivele înăbuşit ca mai sus. Se scurg bine de 
zeamă, se aşează într’o formă de piatră unsă cu unt Se pregă¬ 
tesc apoi întocmai ca conopida la gratin (pag. 248). 

• 

PRAZ UMPLUT. 

Se pregăteşte prazul întocmai ca cel pentru umplut cu 
came pag. 132). Miezul scos se toacă mărunt, se înăbuşe cu 
puţin unt. Deoparte se trage o ceaşcă de orez în unt, se stinge 
cu o ceaşcă de apă. Când orezul începe să se umfle, se ames¬ 
tecă cu prazul înăbuşit, se adaugă sare, piper. Se umple prazul, 
se pune în cratiţă, cu unt. Se face deoparte un sos din 2 cepe 
tocate mărunt şi rumenite, un praf de făină, bulion de roşii, pu- 
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ţină apă. Sc toarnă deasupra. Se dă la cuptor. Se lasă să fiarbă 
până scade sosul cât trebue. Se serveşte fierbinte. Se poate 
pregăti cu untdelemn şi atunci se serveşte rece. 


CHIFTELE DE PRAZ. 

Se pregătesc întocmai ca cele de sparanghel (pag. 234). 


TURTĂ DE PRAZ. 

Se face un aluat din 2 ouă, făină cât se ceie şi puţin unt 
topit. Se taie mărunt 3—4 prazi şi se moaie într o tigae cu o 
lingură de unt. Se pune sare şi piper. Se dă deoparte, şi după 
ce sa răcorit, se amestecă cu un ou. Se întinde o foaie de 
aluat, sc îmbracă o formă de turtă, se pune prazul, şi se aco¬ 
pere cu un capac de aluat. Se unge cu ou, se dă la cuptor, 
până se rumeneşte deasupra. Se serveşte fierbinte, cu salată. 


PRAZ CU SMÂNTÂNĂ 

Se curăţă 5—6 prazi (sau mai mulţi, după mărime), se 
taie bucăţi şi se pun la fiert cu apă clocotită, schimbând apa 

iţe 2_> ori. Se scurg bine şi se înăbuşe cu puţin lapte, vreo 

10—1 c minute. Se pune sare. Se aşează intr un gi aţin cu puţin 
unt, se toarnă deasupra o ceaşcă bună de smântână. Se pre¬ 
sară parmezan ras, se dă un sfert de ora la cuptoi. 


PRAZ CU MĂSLINE 

Se curăţă 5—6 fire de praz (sau mai mulţi, după mărime), 
se taie bucăţi şi se opăresc cu apă cu sare. Se încing într'o 
cratiţă 2 linguri, de untdelemn, se pune prazul scurs de apa, 
ţinându -1 până începe să se rumenească. Deoparte se trage 
i/ ? lingură de făină, cu o lingură de untdelemn, se stinge cu 
puţină apă, se adaugă o lingură de bulion de roşu şi o lingu¬ 
riţă dc oţet. Se toarnă sosul în cratiţa cu prazul, şi^ se dă la 
cuptor. Când e aproape gata se adaugă câteva măsline un¬ 
dite, câteva minute în apă clocotită. Se potriveşte de sare. 
Mâncarea se poate servi caldă sau rece. 











PILAF DE PRAZ . 

, , Se toacă ,° cea P ă m arunt, ş i se trage cu 2 linguri de unt¬ 
delemn. Se alege o ceaşcă de orez, se spală, se usucă, şi se 

amesteca cu ceapa, când aceasta s'a topit, fără să fie rumeniţi 

'"'j '' mp ^'i" 1 felM sub t»ri 2-3 prazi, se înăbuşe cu o lin- 

?_' roşi? n f“ d “ emn; ' SG a / ează 111 cra,i tâ cu orezul, se adaugă 

şi 2 cesti d^ C °s a J Ş ! ară T infe ’ S3U 0 lingură de buli °" 

rrs i ac s 

ŢELINA cp ciuperci 

Se curăţă rădăcinile de ţelină 
destul de adânc, ca să nu rămână 
nimic din partea fibroasă care o 
îmbracă. Se taie în două, iar fie¬ 
care jumătate în felii de un centi¬ 
metru grosime. Se pun la fiert, cu 
apă rece care să Ie cuprindă bine. 
Se pune sare. Se ţin să fiarbă până 
ce încep să se moaie. Se scot şi se 
scurg bine pe o sită. Deoparte se 
rumenesc 2—3 cepe tăiate mărunt 
o lm<x„rS ,*• * • ^ ° lm S urâ de untură, se adaugă 

- cesfi rir vin Ş ‘ SC aSa Sa Se rumen ească. Se stinge cu 

concentîtă V ^ T 2 C6Şti de zeamă de carne > foarte 
aumel < mhM, e ma ‘ 1Ugă sare - P'P er - câteva fire de pa¬ 
să fiarbă v no , ?I l ,Um f tatC fnmZă de dafin ' Se lasă sosul 
să lurba vreo jumătate de oră. Când e bine fiert si destul ,le 

scăzut se strecoară în cratiţă, în care am aşezat feliile scurse 
dc ^na adaugând şi câteva ciuperci curăfate, tăiate mT 

fin L - ?K U? " e m Unt- Se P° tr ' ve Şte de sare. Se acopere să 
fiarbă .năbuş,t vreo 20 de minute. Se serveşte fierbinte 

PIURE DE TELINĂ 

DuJ e oT,m3, ? a ie in . sferturi şi se P un€ la fiert, ca mai sus. 

s ss 

cartofi (pag. 227 ) Ş ‘ * PrCgăteSC întOCmai ca P^eaua * 
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MÂNCARE DE GULII. 


Se aleg numai gulii tinere, celelalte fiind 
aţoase. Se curăţă şi se taie felii cam de jumă¬ 
tate centimetiu grosime şi se înăbuşă cu puţin 
unt sau untură. Deoparte se rumeneşte o ceapă 
tăiată mărunt, se adaugă un vârf de lingură de 
făină, se stinge cu puţină zeamă de carne sau 
de apă. Se adaugă bulion de roşii şi 2—3 bucă¬ 
ţele de zahăr ars. Se toarnă peste gulii, se lasă 
să scadă. Se serveşte fierbinte. 



N API C U SMĂN TĂNĂ . 

Pentru 6 persoane, trebue cam 1 kg. de napi. Se taie în 
două, şi fiecare jumătate în alte 3 sau 4 bucăţi. Se curăţă 
bucăţile, dându-le în acelaş timp şi o formă, cam cât nuca de 
mare. Nu se mai spală, ci numai se şterg cu un şervet. Se 
încălzeşte puţin unt într'o cratiţă, se pun napii, se ţin înă¬ 
buşiţi vreo 20 de minute, la foc potrivit. Se mişcă cratiţa, ca 
să nu se lipească de fund. Se pune sare. Deoparte se face un 
rântaş alb, din jumătate lingură de unt, cu tot atâta făină. 
Se stinge cu o ceaşcă de lapte. Când sosul e fiert, se adaugă 
2—3 linguri de smântână, se toarnă peste napi şi se lasă să 
mai fiarbă înăbuşit, la foc mic, vreo 20 de minute. Se servesc 
cu friganele sau crochete. 


PIURE DE NAPI. 


Se curăţă napii şi se taie în felii subţiri. Se pun la fiert) 
cu puţin lapte sau zeamă de carne. Se trec prin sită, împreună 
cu aceiaşi cantitate de cartofi fierţi in apă. Se procedează apoi 
ca pentru piureaua de cartofi (pag. 227). 

1 


MORCOVI TINERT (CAROTEÎ CU UNT. 

Se rad morcovii, sau se curăţă foarte subţire cu un cuţit 
bine ascuţi. Se pune Va kg. de. morcovi într’o cratiţă cu 2 lin- 


3an4a Maria. — Cart* 4c burat». R4 XII». —* t* 
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f guri de unt, 2 ceşti de apă sau zeamă do 

carne 2 linguri rase d3 zahăr şi sare. Se lasă 
sa fiarbă înăbuşit, la foc potrivit, mişcând 
cratiţa din când în când ca să nu se prindă pe 
fund. Când sunt gata, sosul trebue să fie destul 
de scăzut. Numai daca morcovii ar începe să 
se rumenească, înainte de a fi destul de 
fierţi, se mai adaugă o lingură sau două de 
apă. Se servesc cu friganele, crochete sau cu 

* 1 1 

« friptură. 

MORCOVI DE IARNA CP UNT. 

Se rad, se taie felii subţiri. Se pun la fiert într’o cratiţa 
cu apă rece. După câteva clocote, se scot, se scurg şi se pun sa 
fiarbă înăbuşit cu unt, apă, zahăr *i sare, întocmai ca morcovii 

tineri. 

MORCOVI CU SMANTANA. 

Se pregătesc morcovii, fie tineri, fie de iarnă, întocmai 
ca cei cu unt. Se amestecă deoparte o ceaşcă de smântână 
cu un praf de făină şi se toarnă deasupra. Cum s au înfierbân¬ 
tat, se servesc. 


MÂNCARE DE MORCOVI. 

Se rad morcovii, se taie felii şi se pun să fiarbă, vreo zeco 
minute, cu apă rece. Se scurg. Se taie 3 4 

cepe în felii foaTte subţiri şi se pun intr o cra- 
tiţă cu 2 linguri de unt şi cu morcovii fierţi şi 
scurşi. Se adaugă sare şi o linguriţă de zahăr. 
Se ţin o jumătate de oră pe foc mic, mişcând 
cratiţa din când in când, ca să nu se prindă 
ceapa şi morcovii pe fund. Se presară un praf 
de făină şi se toarnă 2—3 ceşte de zeamă dc 
carne. Se pune din nou să fiarbă vreo 20 do 
minute. înainte de a servi, se amesteci! deo¬ 
parte 2 gălbenuşuri cu puţin din sosul mân- 
cfcrei şi se toarnă apoi totul deasupra. Se serveşte fierbinte, cu 
friganole. 









CEAPA UMPLUTA. 


Se alege ceapfl frumoasa, de mărime potrivită. Se sco¬ 
beşte miezul şi se pune cu apă rece şi sare să fiarbă vreun 
sfert de oră. Se scurg, şi când s’au mai răcorit, se umplu cu 
orez sau ciuperci, întocmai ca roşiile (pag. 241). Se dau la 
fel la cuptor. 


PIURE DE CEAPA 

Pentru 6 persoane se curăţă cam 1 kg. de ceapâ. Se taie 
felii subţiri şi se pun tntr’o oală cu apa clocotită, să fiarbă 
vreo 10 minute. Se scurg. Intr’o oală Sw pun 2—3 linguri bune 
de unt, Împreună cu ceapa bine scursă şi o ceaşcă de orez ales 
şi spălat. Se ţine câteva minute, mestecând, ca să nu se îngăl¬ 
benească câtuşi de puţin ceapa sau orezul. Se toarnă 2 ceşti 
zeamă de came sau de lapte. Se fierbe la foc potrivit vreo trei 
sferturi de oră, până scade cât trebue, fără să se prindă de 
fund. Se trece prin sită şi se mai lasă puţin la foc, adăugând 
încetul cu încetul două linguri de smântână. 


GHIVEC1U DE POST . 

Se pregăteşte zarzavatul şi anume: se taie puţină varză 
in bucăţi, un morcov, un pătrunjel şi o jumătate de ţelLnă 
hi felii subţiri, se curăţă o mână dc bame, care se opăresc cu 
borş, una de mazăre, una de fasole verde. Se rade un dovlecel 
şi se taie în bucăţi potrivite, precum şi o vânătă, care se opă¬ 
reşte mai înainte cu apă. Dacă avem, punem şi câteva buchet» 
de conopidă şi la urmă 2—3 roşii, tăiate tn două şi fără se 
minţe un ardei gras, tăiat mărunt şi câţiva cartofi curăţaţi 
şi tăiaţi în bucăţi ca şi dovleceii. Deoparte se rumenesc în 
untdelemn 3—4 cepe tăiate felii. Se pune un praf de făină. 
o lingură de bulion şi puţină apă. Ss face un sos în care se 
pune zarzavatul. Se mai adaugă untdelemn dacă trebue, pu¬ 
ţină apă. sare, piper. Se dă la cuptor, se ţine la foc potrivit, 
până ce tot zarzavatul e fiert. Nu se umblă cu lingura la el, 
ca să nu se sfarme ci numai se mişcă cratiţa într’o parte şi alta. 
să se vadă dacă nu s’a prins pe fund. Când e aproape gata. 
adaugă puţin pătrunjel verde tocat. Se serveşte rece. 
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legume ASORTATE. 


Se pregătesc separat în unt: morcovi, măzare. faso’e, car 
tofi, precum am arătat la fiecare, şi se fierbe o conopidă 
frumoasă. Se aşează pe o farfurie rotundă conopida la mijloc, 
împrejur fasolea, apoi cartofii, morcovii şi, în sfârşit, mazărea. 
Se toarnă unt peste conopidă, se serveşte cât mai fierbinte. 

ŞNIŢEL DE LEGUME. 

Se fierb împreună, sau separat, în apă cu sare; 2 morcovi, 

1 pătrunjel, 4—5 cartofi fără coaja, V* de varză — mai înainte 
opărită — o mână de fasole verde şi o mână de mazăre boabe, 
verde. Se scurg bine din apă, şi se toacă toate afară de ma¬ 
zăre, potrivit de mărunt. Deoparte se amestecă o lingură de 
făină cu 2 ouă. se adaugă zarzavatul, o lingură de şvaiţer 
sau parmezan ras, şi sare, dacă mai trebue. Se ia cu lingura 
din compoziţie, se fac chiftele rotunde cu mâna, dată prin 
făină şi se turtesc apoi în formă de şniţel pe un fund pre¬ 
sărat cu pesmet. Se rumenesc în untură, şi se servesc cu salată. 

CHIFTELE DE ZARZAVAT. 

Se fierb 2 morcovi, 2 rădăcini de pătrunjel, o ţelină, un 
praz, 4—5 cartofi fără coaje. Se scurg bine de apă, se dau 
prin marina de came. Se adaugă 2 linguri de făină, 2 ouă, 2 
linguri de parmezan ras sau altă brânză, sare, piper. Se fac 
chiflele rotunde care se dau prin făină şi se prăjesc în untură 

sau untdelemn. 

BUDINCA DE CLĂTITE CU LEGUME. 

Se fac din 2 ouă vre-o 14—15 clătite (pag. 307). Dinainte 
avem pregătite legumele fierte separat, adică o mână bună de 
fasole verde, o mână de mazăre boabe, câteva buchete de 
conopidă, un dovlecel mic, 2 caTtofi, un morcov, acestea din 

urmă curăţate şi tăiate bucăţi potrivite. 

Intre timp pregătim sosul, şi anume se trage o lingură 
bună de făina cu o lingură de unt şi înainte de a se rumeni 
se stinge cu o ceaşcă de lapte, potrivind să aibă sosul con¬ 
sistenţa smântânei. Se pune sare. După ce s'a mai răcorit se 
• adaugă 2—3 ouă, 2 linguri de parmezan sau altă brânză 
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rasă. şi o lingură de smântână. Se unge bine cu unt o cratiţă 
de mărimea clătitelor. Se aşează 2 clătite pe fund şi 3—4 pe 
margini, astfel ca odată cratiţa plină, să le putem întoarce 
deasupra, şi să fU toată budinca îmbrăcată în clătite. Se pune 
un strat de legume amestecate, 2 linguri de sos, o clătită şi aşa 
mai departe, până e cratiţa plină. Se întorc deasupra clătitele 
de pe margini, se stropeşte cu unt, şi se dă la cuptor să se ru¬ 
menească. Când e gata se răstoarnă şi se presară deasupra 

parmezan ras. 

CIUPERCI CU SMĂNTAnA. 

Se aleg de preferinţă ciuperci mici, în orice caz foarte 
proaspete, albe şi cu carnea tare. Se curăţă, se rupe coada, 
iar ciupercile mari se taie în patru sau mai multe bucăţi, după 
mărime. Pe măsură ce sunt curăţate, se aruncă într’o cratiţa 
cu apă rece în care s’a pus zeamă de lămâie şi un praf de 
sare. Aceasta, ca să tiu se înegrească cât aşteaptă până sunt 
puse la foc. îndată ce toate sunt curăţate, se pun în cratiţa 
să se înăbuşe cu unt. Când sunt gata, se adaugă smântână 
amestecată cu un praf de făină, sare şi se lasă la toc mic, 
până încep din nou să fiarbă. InainU de a servi, se adaugă 
puţin mărar verde tocat. 

CIULAMA DE CIUPERCI. 

Se pregătesc ciupercile întocmai ca mai sus. Când sunt 
gata, se trag pe marginea maşinei. Deoparte sc trage o Lin¬ 
gură de unt cu o lingura de faina şi se stingie cu o ceaşcă de 
zeamă de came. Se lasă să fiarbă încet, până se face sosul 
potrivit de gros. Se amestecă cu ciupercile, se potriveşte de 
sare şi piper, şi se ţine să dea împreună câteva clocote. Se ser¬ 
veşte foarte fierbinte. 

CIUPERCI CU OUA. 

Se curăţă ciupercile ca mai sus. Se toacă mărunt, dease- 
menea şi 2—3 cepe, şi se trag împreună cu o lingură de unt. Se 
presară un praf de făină, se toarnă o ceaşcă de zeamă de 
came sau apa în care au fiert cozile dela ciuperci. Se pune 
sare, piper şi, când ciupercile sunt fierte, se adaugă o ceaşcă 
bună de smântână. Se fierb câteva ouă tari, se curăţă, se taie 
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felii, se aşează pe o farfurie fierbinte Se toarnă ciupercile 
deasupra. Se servesc fierbinţi. 

CIUPERCI UMPLUTE. 


Se aleg ciuperci mari, frumoase. Se rupe cotorul, se spală 
şi se scurg. Se aşează toate într’o formă ce merge la foc, stro 
pindu-le cu puţin unt. Se dau la cuptor vreo io minute, până 

încep să se moaie. Se toacă mărunt cozile d« 
ciuperci împreună cu o ceapă sau două. Se 
pun la foc cu o lingură de unt. Când s’au 
muiat, se presară un vârf de lingură de făină, 
se adaugă o jumătate ceaşcă de vin alb şi o 
jumătate ceaşcă de zeamă de carne. Se Iasă să 
fiarbă. Se mai adaugă o jumătate fir de ustu- 
roiu sfărmat cu lama cuţitului, puţin bulion, sare, piper şi 
2 linguri d* pesmet. Se ţine pe foc, până devine pasta destul 
de groasă. Se adaugă o linguriţă de pătrunjel verde tocat. Se 
pune căte o linguriţă de umplutură în fiecare ciupercă, nete¬ 
zind deasupra cu un cuţit muiat în apă. Se presară pesmet fin, 
se dau un sfert de oră la cuptor. înainte de a servi, se pune 
peste fiecare ciupercă o bucăţică mică de unt proaspăt. 



* 

Se aleg 400 gr. de ciuperci, printre care trebue să avem 
10—12 bucăţi mari şi frumoase. Se curăţă, şi se stropesc cu 
puţină zeamă de lămâie. Cele mari se Iasă deoparte, iar cele 
mici, împreună cu cozile de la cele mari se toacă, se amestecă 
cu o lingură de pesmet fin, muiat cu puţină zeamă de came, 
cu un gălbenuş de ou, sare, piper, şi puţin unt proaspăt. Cu 
această compoziţie se umplu ciupercile cele mari, se aşează 
într’o cratiţă cu unt, punând câte o bucăţică de unt peste 
fiecare ciuperca. Se dă la cuptor la foc moale, ţinându-le să 
se frigă pe încetul. 


CIUPERCI LA GRĂTAR. 

Se spală ciuperci mari, frumoase, se rupe cotorul, fără 
să se cureţe de pieliţă. Se şterg şi se presară cu puţină sare. 
Sc pun sa se frigă pe grătarul încins, şi înainte de a servi s« 
aşează pc fiecare o bucăţică mică de unt proaspăt. Se servesc 
foarte fierbinţi. 
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CIUPERCI LA TAVA. 


Se pregătesc ciupercile ca mai sus. Se usucâ, se aşea ii 
Intr’o tavă unele lângă altele, se pune în fiecare un praf de sare 
şi o bucăţică de unt proaspăt. Se dau la cuptor. Se ţin până 
se moaie. Se servesc fierbinţi. 

CIUPERCI IN ALUAT. 

Se aleg ciuperci mijlocii, se rupe cotorul, se curăţă ck 
pieliţă şi se spală în apă cu puţina lămâie. Se usucă bine cu 
un şervet. Se face un aluat de clătite (pag. 307), se moaie ciu¬ 
percile în aluat şi se prăjesc intr o cratiţă cu untură fierbinte 
şi destul de multă ca să le cuprindă. Se rumenesc pe o part« 
şi pe alta, se presară puţină sare, se servesc fierbinţi. 

budinca de ciuperci. 

Se curăţă 1/2 kg. de ciuperci, se taie în felii subţiri şi 
se înăbuşe cu puţin unt. Se moaie în apă 200 gr. de mieia 
de franzelă cu lapte şi se stoarce bine. Se pun la foc 2 cepe 
tăiate mărunt cu 2 linguri de unt. Se adaugă pâinea, se ames¬ 
tecă bine, până se face ca o pastă. Se dă cratiţa la o parte. 
Când începe să se răcorească, se adaugă 4 gălbenuşuri de 
ou puse pe rând, sare, piper. Se pun ciupercile şi la urmă 
albuşurile spumă. Sie toarnă compoziţia într’o formă bine unsă 
cu unt, ss pune să fiarbă o oră la bain.-mărie. Se răstoarnă, 
se serveşte cu sos de ciuperci sau de roşii. 

VOL AU VENT CU CIUPERCI. 

Se face din timp aluatul franţuzesc, (pag. 301) tăindu-so 
forme mici pentru vol-au-vent (pag. 288). Se coc şi se ţin la 
cald. Se curăţa 3—400 gr. de ciuperci mici şi proaspete, se pun 
la fiert cu apă, un praf de sare, zeama dela o jumătate de lă¬ 
mâie şi puţin unt. Deoparte se face un rântaş dintr’o lingură de 
unt şi una de făină. Se stinge cil două ceşti de zeamă de carne. 
Se adaugă piper şi puţină sare. Se pune deasemenea un fir de 
pătrunjel, o frunză de dafin şi o parte din curăţiturile dela 
ciuperci bine spălate. Se amestecă mereu, lăsând să fiarbă 
încet vreo jumătate de oră. Se freacă intrăm castron 2 găl¬ 
benuşuri cu 4 linguri de smântână şi se toarnă cu încetul în 
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sosul de făină. Se pune la foc mic, să fiarbă încet, până ce se 
face sosul ca o smântână groasă. Se trece prin sită, se adaugă 
ciupercile, se mai lasă puţin pe foc, dar fără să fiarbă şi apoi 
cu o lingură se pmplu formele de aluat. Se serveşte foarte 
fierbinte. Daca, în lipsă de timp sau de material, nu putem 
face aluatul franţuzesc, se pot aşeza ciupercile în pâinişoare 
mici, rotunde, şi anume: Se taie un capac. Se scobesc de miez, 
şi se ung bine cu unt, atât pe dinafară, cât şi pe dinăuntru. Se 
aşează intr o tavă şi se dau la cuptor să se rumenească pu¬ 
ţin. Se umplu cu ciuperci, se servesc fierbinţi. 


MÂNCARE DE HRIBI: 

Hribii uscaţi se aleg cu foarte mare grijă, să nu aibă viermi, 
se spală în vreo două ape şi se lasă de cu seară în apă căldi- 
cică până a doua zi. Pentru o mâncare de 6 persoane trebuesc 
‘Cam 250 gr. hribi. Se scurg bine de apă şi se taie ca tăieţeii 
mai groşi. Apa în care s'au muiat hribii se limpezeşte şi se 
păstrează. Deoparte se rumenesc în untdelemn 5—6 cepe tă¬ 
iate mărunt, se presară un vârf de cuţit de făină, se stinge 
cu o ceaşcă din apa limpezită în care au fost muiaţi hribii. 
Se adaugă o lingură sau două de bulion, sare, piper. Se pun 
hribii şi^se lasă să fiarbă împreună, adăugându-se câte puţin 
din apa în care au fost muiaţi până ce mâncarea egata. Aceasta 
trebue pregătită cu untdelemn destul şi se serveşte rece. 


PILAF DE H RTBI. 


Se moaie hribii de cu seară. Se prăjesc în .untdelemn 
^ 3 cepe tăiate mărunt. £>e adaugă, pentru 6 persoane, o 

ceaşcă şi jumătate de orez ales, spălat şi apoi uscat într’un 
şervet. Când orezul şi ceapa încep să se îngălbenească, se 
aşează într’o cratiţă, împreună cu 150 gr. de hribi fierţi şi tă- 
iaţi felii. Se toarnă 3 ceşti de apă in care au fost muiaţi şi 
fierţi hribii, după ce a' fost limpezită, se adaugă sare, piper şi 
o lingură de bulion. Se ţine la' cuptor până ce orezul e fiert. 
Se serveşte rece. Atât mâncarea cât şi pilaful se fac la fel şi 
din hribi proaspeţi. 
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6BĂRCT0GT CU SMÂNTANA. 



Se spală sbârciogii proaspeţi în mai multe 
ape reci, până ce nu mai rămâne nisip sau pă¬ 
mânt între creţuri. Se taie în jumătăţi, sau în 
£ patru, după mărime, se înăbuşe cu io ceapă tăiată 
mărunt şi o lingură bună de unt. Când sbârciogii 
sunt gata, se adaugă sare şi o ceaşcă de smântână 
în care s’a pus un praf de făină. Se mai ţine pe 
foc până ce sosul începe să fiarbă. Se servesc fier 
binţi. Sbârciogii uscaţi se pregătesc la fel, sunt 
ţinuţi mai înainte câteva ore în apă calda. 
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CAPITOLUL XXIII. 

4. 

RISOTTO CU SOS PE ROŞII. 

Se alege o ceaşcă de orez, se spală şi se usucă cu un şer¬ 
vet. Se înfierbântă într’o cratiţă o lingură bună de unt, se pune 
orezul amestecându -1 până începe să se îngălbenească. Se 
toarnă 2 ceşti de zeamă de carne şi se dă la cuptor. Se lasă 
vreo 25 de minute, fără să se amestece, până ce orezul e fiert, 
dar rămas întreg fir de fir. Se unge o formă de tablă bine cu 
unt, se aşează orezul în care am pus o bucăţică <Je unt proas¬ 
păt şi puţin parmezan ras, se dă câteva minute la cuptor şi 
se răstoarnă pe farfurie. Se presară deasupra parmezan ras, 
iar împrejur se pune cu lingura' un sos gros de roşii (pag. 50). 

Se serveşte foarte fierbinte. 

RISOTTO CO FICAT. 

Se pregăteşte orezul ca mai sus. Se taie in bucăţele mici 
200 gr. de ficat şi se înăbuşă cu puţin unt, fără însă să sc 
usuce. Când orezul e fiert, se adaugă puţin unt proaspăt, se 
aşează într’o formă de tablă unsă cu unt, de preferinţă cu 
gaură la mijloc (fig.). Se pune apoi ficatul, după cc a fost 
sărat cât trebue, apăsându-1 puţin cu lingura, astfel ca să 
intre şi în orez. Se dă câteva minute la cuptor, apoi se răs¬ 
toarnă pe farfurie. Se presară parmezan ras şi se serveşte cu 
sos de roşii sau de ciuperci (pag. 50). La fel se poate aşeza 
cu şuncă tăiată mărunt. 
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RISOTTO CU MÂNCARE DE RTtfTCHI. 


Se pregăteşte orezul după cum am arătat, şi se aşează 
într’o formă de tablă cu gaură la mijloc, şi bine unsă cu unt. 
Se dă câteva minute la cuptor. Deoparte se face mâncarea 
de rinichi, cu sau fără ciuperci (pag. i$8). Se răstoarnă oro* 
zul pe farfurie, iar la mijloc se aşează mâncarea de rinichi. 

RISOTTO CU CREIER. 

Se fierbe un creier de viţel. După ce s'a răcit în apa lui, 
se scurge şi se taie în bucăţi mici. Deasemenea se fierb ioo 
gr. de ciuperci, se taie în felii subţiri, iar apa lor se păstrează. 
Se pune pe o farfurie la cald, acoperit, creierul, ciupercile şi 
puţină şuncă curăţată de grăsime, tăiată mărunt. Deoparte se 
face un rântaş din o jumătate lingură de unt şi jumătate lin¬ 
gură de făină. Se stinge cu o ceaşcă de zeamă de carne. Se 
adaugă cu încetul un gălbenuş, amestecat deoparte cu 2 lin¬ 
guri de smântână. Din acest sos se pune un sfert deoparte 

subţiindu-1 cu apa în care au fiert ciu¬ 
percile. Se ţine la cald. Se va turna la 
urmă, poşte orez, înainte de a servi. Res¬ 
tul de sos e amestecat cu creierul, şunca, 
ciupercile. Intre timp se pregăteşte orezul, 
şi anume se pune o lingură bună de unt 
Forma pentru risotto la- înfierbântat. Se adaugă o ceapă mică 

tocată. Când aceasta s’a muiat, se pune 
şi o ceaşcă de orez, amestecându-1 câteva minute, până începe 
să se îngălbenească. Se stinge cu 2 ceşti de zeamă de came, 
amestecată cu puţin bulion, şi se pune la cuptor. 

( ând orezul e fiert se adaugă 100 gr. parmezan sau şvai¬ 
ţer .fi puţin unt proaspăt, şi se pune într’o formă unsă cu unt; 
se apasă orezul, astfel ca să se formeze la mijloc ca un fel de 
şanţ. Se aşează mâncărica de creier şi ciuperci, deasupra se 
mai pune un rând de orez, apăsând cu lingura. Se dă câteva 
minute la cuptor. Se răstoarnă pe farfurie, iar deasupra se 
toarnă sosul păstrat deoparte. Se serveşte fierbinte. 

RISOTTO CU LIMBĂ, 

Se fierbe o limbă de viţel (pag. 182). Se curăţă de piele 
şi £e taie in cuburi mici. Se face un sos întocmai ca mai sus, 
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gros ca o smântână şi sc amestecă cu limba. Se trage în unt 
o ceaşcă de orez şi se stinge cu 2 ceşti de zeamă bine limpe¬ 
zită în care a fiert limba. Când orezul e fiert se amestecă cu 
puţin unt proaspăt şi 100 gr. de parmezan sau şvaiţer ras, uşor 
ca sâ nu ss sfarme orezul. Se pune într o formă bine unsă cu 
unt şi cu gaura mare. Se dă câteva minute la cuptor, se răs¬ 
toarnă pe farfurie, iar la mijloc se aşează limba. Se serveşte 

fieibinte. 


RiSOTTO MILANEZ. 

Gustul specific acestui fel tl dă şofranul şi parmezanul 
care nu trebue să lipsească. Se toacă o ceapă măruntă şi se 
trage cu o lingură bună de unt. Când ceapa s’a topit şi incep<‘ 
să sc îngălbenească, se adaugă o ceaşcă de orez ales şi spalat. 
Se lasă câteva minute să se înfierbânte şi orezul, se toarnă 2 
ceşti şi jumătate de zeamă de carne, in care s a amestecat o 
lingură de bulion de roşii. Se adaugă sare, piper, şi un praf 
de sofran. Se dă la cuptor vre-o 20 de minute până e absor¬ 
bită toată zeama, şi orezul e potrivit de fiert. Se răstoarnă, 
şi se serveşte cu parmezan ras. 


macak6ane cu bbAnză. 

Se pune apa cu puţină sare la fiert şi anume 2 litri de 
apă pentru \\ kg. de macaroane. Când apa clocoteşte, se du 
drumul macaroanelor, rupte sau nu în bucăţi, după plăcere, 
îndată ce încep din nou să fiarbă se dau deoparte, pe foc mai 
năic, şi se ţin aşa, abia să forfotească apa, vreo 20 de minute. 
Macaroanele nu trebue lăsate să fiarbă prea mult, şi pici la 
foc mare, căci se sfarmă şi devin cleioase. Se scurg bine de 
apă, turnându-le prin strecurătoare specială cu găuri mari 
(fig.). Se pun în cratiţă, se adaugă o lingură bună de unt 
proasnăt, desfăcut în mai multe bucăţi ca să se topească le¬ 
pede şi 2 linguri de brânză rasă, amestecat pe jumătate pnr- 
mezan şi şvaiţer. Se mişcă cratiţa, până începe brânca să se 
topească, se mai pune încă pe atâta brânză şi se ţ ne o clipă 
pe foc să se înfierbânte, fără să se mai topească brânza. Se 
toarnă în farfurie, se serveşte fierbinte. 
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MACAROANE LA GRATIR- 


Se pregătesc macaroanele întocmai ca mai sus. Se punîntro 
formă de sticlă ce merge Ia foc, unsă cu unt. Se presară 
deasupra parmezan ras amestecat cu puţin pesmet şi câteva 
aşchii de unt proaspăt. Se dau la cuptor la foc iute, se ţin 
câteva minute, până ce se rumenesc deasupra. Macaroanele 

^ I >ot P re găti şi cu brânză de Brăila şi numai deasupra se 
presară parmezan ras. 


MACAROANE CU SOS DE ROŞII 

Se pregătesc macaroanele ca cele cu brânză. Se face un 
sos de roşu, fiert cu puţină zeamă concentrată de came*sare 

iui praf de zahăr, puţin unt. Se toarnă peste macaroane sau' 
se serveşte deoparte. 



MACAROANE MILANEZE 

Se fierb macaroanele, se scurg, se 
«daugă o lingură de unt proaspăt şi 
4 5 linguri de parmezan ras ames- 

Wuratoare pentn. ^ Se am CStecă UŞOr CU 

°* oc ° furculiţă, ca să nu se sfarme. Deo¬ 
parte se taie mărunt câteva felii de limbă afumată şi puţină 
şunca slabă. Deasemenea şi câteva ciuperci fierte. Se pun 
ntr un sos de roşii, fiert cu puţină zeamă de came. Se ames- 
eca tond cu macaroanele, se ţine fierbinte pe foc, fără să mai 
iiarba. înainte de a servi, se mai adaugă câteva bucăţele d« 
unt proaspăt. Se serveşte foarte fierbinte. 

SPAGHETTI CU OU A ŞI SOS»DE ROŞII. 

Sc herb spaghetele în apă cu sare, sc scurg, şi se ames¬ 
teca cu o lingură de unt. Deasemenea fierbem şi câteva ouă 
răscoapte. Dinainte avem pregătit un sos de roşii, foarte pi- 

caiU ( p * 5°)* Se un £ e bine cu unt o formă ce merge la 1 foc s* 
pune un rând de spaghete, unul de felii de oud şi câteva im- 
guri de sos. Se urmează astfel până e forma plină. Se pro- 
4 ?ara parmezan ras, şi se dă la cuptor să se gratineze. 
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1PAGHETTI IM FORMA. 


Se face lin aluat dm 300 gr. făină, 123 gr. untură, şi un 
vârf de cuţit de sare, cu care se imbracăi o forma ce merge la 
loc. Se opreşte un rond pentru capac. 

Se fierb 250 gr. spagîictti în apă cu sare, se scurg. Deo¬ 
parte se face din 1/2 lingură de unt cu o lingură de făină un 
sos potrivit dc legat (pag. 52), la care se pune un ou. Se ames¬ 
tecă cu spaghettele, se adaugă câteva ciuperci fierte sau înă¬ 
buşite în unt, şi 2—3 felii de şuncă tăiată mărunt (sau carne 
de pasăre, ficat, rinichi, etc.). Se aşează totul în forma îm¬ 
brăcată în aluat, se acopere cu capacul, care se lipeşte pe 
margini cu apă rece, şi se coace la cuptor 1/2 de oră. Se răs¬ 
toarnă. şi se serveşte cu salată verde. 


BUDINCA de macaroane. 

Se fierbe 1/4 de kg. de macaroane In apă cu sare, se scurg 
ţi se limpezesc cu apă rece. Se freacă într o strachină 5 6 

linguri de brânză amestecata de vaci şi de oi, sau numai 
brânză de vaci, cu 3 ouă, o ceaşcă nu prea mare de lapte, o 
lingură de unt. sare. Se amestecă cu macaroanele. Se unge 
o formă cu unt. se presară pesmet, se toarnă macaroanele, se 
dau la cuptor. Se ţin ia copt vreo trei sferturi de oră. Când 
-unt gata se răstoarnă. 


PLĂCINTĂ CU MACAROANE. 

Sc face o foaie de plăcintă (pag. 299) Sc aşează fntr’o 
formă sau chiar o cratiţă bine unsă cu unt, 4 5 rânduri de 

foi stropite între ele cu unt. şi lăsând marginile să iasă afară 
din cratiţă spre a putea fi apoi întoarse peste macaroane. In 
lipsă de timp, foile pot fi cumpărate dela o plăcintărie. Se 
fierb macaroanele, se scurg şi se amestecă cu unt, brânză, 
2 ouă bătute deoparte, sare şi puţină şunca slabă tăiată mă¬ 
runt. Se toarnă compoziţia în cratiţa îmbrăcată cu foile de 
plăcintă, se întorc marginile deasupra, astfel ca macaroanele 
să fie bine învelite. Se unge deasupra cu unt. Se da la cuptor, 
o jumătate de oră. Se răstoarnă, se serveşte cu sos de roşii 
seu alt sos. după plăcere. 


271 








plâcinta cu macaroane ŞT CARNE. 

ca mai LTKece V* l* ? lâCm ' ă Ş ‘ macaroa "^ întocmai 
a mai sus. be trece J/ 4 kg. de carne prin maşină si c P mm, 

nejte în unt cu o ceapă tocată mărunt. Sa toarnă câte putini 

se i $ ea2 rSft ^ f ° rma îmbrâcatâ cu f oile de plăcintă 
uştaza un rând de macaroane, se întinde apoi carnea si 

se ,mne deasupra restul de macaroane. Se acopăr cu foT de 

Se răs‘ d o- l rnă Un ^ e ° U 56 dă ia CUpt0r 0 i um ătate de oră 
oe ras.oarna, se serveşte cu sos de roşii. 

IOFCA 'MACAROANE DE CASA ). 

usca? pi^umăla^se 0 ? dC (pJg ' 2 ">' ^ nd f°a« sa 

s «.u, '** *• 

Se fierb cu ană ci t ,„ ‘ • aluat > Usând sa se usuce, 

tesc la fel, de târg - Se 

IOFCA CP MAWĂTÂR ri 

„ f Se t pr f găte?te 'ofeaua din 2 oui după cum am arătat <n 

?<£&.**&? rvî* ^” ..." «îs;.' 

S tsvtts - «?■«. C-î'hS.'S’i 

lingură rle K r , ' n t. d 'b eneas ca se pun hribii, se adaugă o 

să firih- t -st 1 IOn de r ° ?l1 ’ şi P u t‘ nâ zeamă de came. Se ţine 
şă barba înăbuş,,, se potriveşte de sare. Se scurge iofeaua de 

apa, se amestecă cu o lingură de unt si 2-3 I n'un de par 

mwanşt şva.jer ras . Se aşează totr . un gratjn ^ ^ 

oatna mâncarea de hribi, şi se aşează restul de iofea Se 
ropeşte cu unt, se presară brânză, şi se serveşte în gratin 
U fd SC P0a,e fa « « sbârciogi sau cu ciuperci. * 

IPPINCĂ DE IOFCA CD ŞUNCĂ 

\ 

latini n Ce ? [° aie de tiie!ei cimtr ' un cu, se taie panglici de 

Se^T^rg si 6 “ T " Cănd SUnt uscate ’ se m ap/Sratl 
nus Ur i den,, ,rnpezesc cu a P ă rece - Se amestecă 3 gălbe¬ 
ji 0 " , de ° u cu 0 «aşcă de smântână şi 200 gr de s„n< 5 

SScTL”, r'- *• *«■«*«- ». ,a«u„ „;r£ 

Şi faina (pag. 300); se întinde o foaie potrivit de sub- 
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tire cu care se îmbracă o formă, după ce a fost bine unsă cu 
unt.’ Si pune compoziţia de mai sus înăuntru, adunând dea¬ 
supra mărginile aluatului. Se unge cu ou bătut, se dă trei 
sferturi de oră la cuptor. Se răstoarnă, se serveşte cu sos de 

ciuperci. 


mAmAugA. fîabtA 

Punem ceaunul cu apă la fiert. Deoparte avem pregătita 
făina de porumb proaspăt cernută. (Pentru % kg. de fatnâ 
punem în ceaun cam i* 1- de apă). Când apa dă ui fiert «arun¬ 
căm înăuntru ca o linguriţă de sare, şi presarăm puţin i făină, 
După câteva minute, când apa clocoteşte bine, turnăm făina, 
toată deodată, băgăm melesteul (făcăleţul) în ceaun şi şi des- 
picăm moviliţa de mulai în două. Lăsam să fiarba cu ince u , 
ca o jumătate de oră. începem apoi să mestecăm bine de tot, 
apăsând cu melesteul spre pereţii ceaunului. Dacă ni se pare 
mămăliga prea moale, mai presărăm puţină faina, j^ste- 
când într’una. La urmă ţinem melesteul drept în mămăligă 
si-1 frecăm repede între palme. Căutăm să-l scoatem. Dacă 
iese curat e semn că mămăliga e fiartă. Dacă se ţine mămă¬ 
ligă de el. o mai lăsăm să fiarbă. . x 

Muiem apoi o lingură de lemn cu apă, şi adunam mămă¬ 
ligă păturind-o dinspre margini. O mai lăsăm cateva clipe 
pe maşină, ca să se coacă la fund şi sa se răstoarne uşor. 

Apucăm bine ceaunul de urechi — dacă ne frigem, ne 
ajutăm cu o cârpă — îl scuturăm de câteva ori m lături, ş 1 
răslurnăm mămăliga pe un fund de lemn, pregătit la înde¬ 
mână (nu pe farfurie ca să nu se cruzească mămăligă), u 
tăiem felii cu ajutorul unei sfori curate. 


MftMYâTGâ PBTP1TA. 

Punem ceaunul cu apă la fiert. Când e apa fierbinte pu¬ 
neţi- sare, şi presarăm puţină făină. La primele clocote, bagam 
melesteul în ceaun, luăm câte o mână de făină, (pe « are am 
cernut-o şi am pregătit-o la îndemână) şt o lăsăm să cadă 
în ceaun în formă de ploaie, amestecând într , una : Când ni se 
pare mămăliga destul de deasă, nu mai punem făină, (trebue 
să ţinem seama că mămăliga se mai îngroaşe la fiert) dar a- 
mestecăm mai departe, apăsând cu melesteul spre pereţii cea- 


Samda Marin. — Carte dc bucal*. Ed. X11-*. — 
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unului. Când mămăliga e destul de fiartă, scoatem melesteul, 
îl curăţim cu o lingură de lemn udată li> apă, apoi tot cu 
lingura păturim mămăliga dinspre margini, şi o mai lăsăm 
o clipă pe foc. După ce au mai răbufnit odată, de două ori 
aburii dintr’însa, apucăm ceaunul cu o cârpă de urechi, scu¬ 
turăm de câteva ori mămăliga în lături, şi o răsturnăm pe un 
fund curate, dî lemn. 

Mămăliguţa pripită e mai moale ca mămăliga fiartă, şi 
se da la masă pe lângă ochiuri, brânză cu smântână, topi- 
tură şi altele. 

URS DE MĂMĂLIGĂ. 

Se face o mămăligă potrivită de tare. Se ia cu lingura din 
ea’, bucăţi de mărimea unui măr 'mijlociu. Se umple fiecare 
cu o linguriţă sau două de brânză de burduf. Se rotunjesc în 
mână. Se pun să se coacă in spuză fierbinte. Sunt gata atunci 
când au o culoare rumenă pe afară, iar brânza e tocită înăuntru. 

MĂMĂLIGĂ PRĂJITĂ. 

Se face o mămăligă mai tare. Se lasă să se răcească. Se 
taie felii cam de un deget de groase şi de mărime potrivită. 
Se prăjesc în untdelemn fierbinte. Se servesc cu fasole sau 
mazăre bătută. 

* 

Se pune la fiert lapte îndoit cu apă din care se face o 
mămăligă ceva mai moale. Se adaugă la o mămăligă pentru 
6 persoane 2—3 linguri de parmezan ras şi o lingură de unt 
proaspăt. Se amestecă bine, se întinde de grosimea degetului 
pe masa de aluat udă, cu un cuţit muiat în apă. Când mămăliga 
e răcită, se taie romburi de 5— 6 cm. Se prăjesc în unt fier¬ 
binte, se presară cu parmezan, se servesc cu smântână. 

mAmăltgA cp lapte la CUPTOR. - , 

Se face o mămăligă mai moale dintr’un litru de lapte, şi 
mal ai cât se cere. Se dă deoparte, se amestecă cu 150 gr. par¬ 
mezan ras, 150 gr. penteleu sau şvaiţer tăiat în cuburi şi 6 ouă. 
Se potriveşte de sare. Se unge o formă de piatră cu unt, se 
pune mămăliga, se tovnă o ceaşcă de smântână, se presară 
parmezan ras. Se da la cuptor să se rumenească. 
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MĂMĂLIGĂ la cuptob. 


* Se faoe o mămăligă mai moale. Se unge cu unt o ‘formă do 
sticlă ce merge la foc. Se pune un strat subţire de mămăligă. 
Aceasta se aşează uşor, întinzând*o cu o lingură muiată m 
unt. Se pune un strat de brânză de burduf, sau de Braila, 
după plăcere, şi unt, apoi iarăşi mămăligă, brânză, unt Ul¬ 
timul strat să fie de mămăligă. Se bat 2—3 oua cu puţin lapte 
si sare ca pentru omletă. Se toarnă peste mămăligă, se presară 
parmezan ras, se dă la cuptor, pină ce se rumeneşte deasupra. 

Se servşete în formă. 


BALMUS 

Se pune la fiert lapte Îndoit cu apă din care se face o mă¬ 
măligă ceva mai moale, pentru 6 persoane. Când e gata se 
adaugă o farfurie bună de brânză de 01 şi se mai amesteca 
până £ bine incorporata toată brânza. Se răstoarnă. Se serveşte 

foarte fierbinte, cu smântână. 

mAmAligA cp ochiuri. 

Se pune la fiert i Va kg. de lapte, din care se tace o mă¬ 
măligă potrivit de moale. Când e gata se adauga 2 unguri 
de unt 2 de smântână şi 2 de brânză. Se unge cu unt 
formă de piatră, se aşează mămăliga, se netezeşte deasupra 
apoi cu dosul unei linguri muiată în unt topit se fac cuiburi 
de mărimea unui ou. Se sparge câte un ou in fiecare cui , 
se presară cu sare, se pun deasupra cateva aşchii de unt şt 
se dă la cuptor, până începe să se prindă albuşul. Se serveş e 

tn formă. 


FBIGANELE DE MĂMĂLIGĂ 

Se taie felii subţiri, cu ajutorul unei aţe, mămăliga ră¬ 
masă din ajun. Se dau feliile prin brânză rasă, şi se rumenesc 
cu unt sau untură. Se dau la masă pe lângă legume. 

CHIFTEI E PE PASAT CTJ BRĂNZÂ. 

Se spală o ceaşcă de păsat (făină de porumb macinata 
mare) şi se pune să fiarbă într’o cratiţă cu % 1. de lapte 
clocotit. Când e păsatul fiert şi bine scăzut, se da deoparte, 
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se lasă să se răcorească, şi se amestecă cu 2 ouă puse pe rând, 
o lingură de brânză rasă şi puţină sare. Se udă masa "de aluat 
se întinde compoziţia’ cu cuţitul, într’un strat de grosimea 
degetului. Când s’a răcit de tot, se taie patrate mici, care 
se dau prin pesmet, şi se prăjesc în untură încinsă. Se dau 
la masă pe lângă salată sau legume. 

GĂLUŞTE DE MĂMĂLIGĂ. 

Se face o mămăligă potrivit de tare. Se adaugă puţin 
unt şi şvaiţer sau parmezan ras. Se ia cu lingura din mă¬ 
măligă, se fac găluşte, care se dau prin ou bătut cu puţin 
lapte şi se rumenesc pe toate părţile în unt sau untură fier¬ 
binte. Se dau la masă cu smântână şi brânză rasă. 

ALTVANCA. 

Se freacă într’o strachină 400 gr. de brânză de vaci, până 
devine ca o cremă. Se pun pe rând 4 ouă mari, 4 linguri 
pe mălai, 2 de făină de grâu, 2 linguri pline de smântână 
şi una de unt. Se pune sare. Se amestecă bine compoziţia şi 
se toarnă într’o tavă unsa cu unt. Se ţine la cuptor o jumătate 
de oră. Se taie în bucăţi potrivite, se servesc fierbinţi, cu smân¬ 
tână proaspătă. Alivanca nu trebue lăsata să aştepte, căci se 
întăreşte, stând. 

PAPARA de pâine. 

Se taie o franzelă albă in felii de grosimea degetului. Se 
pun să se moaie cu lapte. Se unge cu unt o formă de piatră. Se 
aşează pe fund un rând de felii de pâine, se presară brânză 
de oi, daT care să nu fie iute, apoi iarăşi pâine şi brânză, având 
grijă să nu fie forma prea plină, de oarece papara creşte la 
cuptor. Se pune o lingură de unt şi se toarnă 2 ouă bătute 
cu o ceaşcă de lapte şi puţină sare. Se presară parmezan ras. Se 

dă la cuptor, să se rumenească încet, vreo trei sferturi de oră. 

. . » 

PAINIŢT UMPLUTE. 

Se taie capacele la 6 pâiniţi rotunde. Se scobeşte miezul, 
care se moaie cu 1/4 1 . de lapte. Se freacă, adăugând un ou, 
verdeaţă, sare, piper şi brânză rasă, sau puţin ficat. Se moaie 
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se lasă să se răcorească, şi se amestecă cu 2 ouă puse pe rând, 
o lingură de brânză rasă şi puţină sare. Se udă masa "de aluat 
se întinde compoziţia’ cu cuţitul, într’un strat de grosimea 
degetului. Când s’a răcit de tot, se taie patrate mici, care 
se dau prin pesmet, şi se prăjesc în untură încinsă. Se dau 
la masă pe lângă salată sau legume. 

GĂLUŞTE DE MĂMĂLIGĂ. 

Se face o mămăligă potrivit de tare. Se adaugă puţin 
unt şi şvaiţer sau parmezan ras. Se ia cu lingura din mă¬ 
măligă, se fac găluşte, care se dau prin ou bătut cu puţin 
lapte şi se rumenesc pe toate părţile în unt sau untură fier¬ 
binte. Se dau la masă cu smântână şi brânză rasă. 

ALTVANCA. 

Se freacă într’o strachină 400 gr. de brânză de vaci, până 
devine ca o cremă. Se pun pe rând 4 ouă mari, 4 linguri 
pe mălai, 2 de făină de grâu, 2 linguri pline de smântână 
şi una de unt. Se pune sare. Se amestecă bine compoziţia şi 
se toarnă într’o tavă unsa cu unt. Se ţine la cuptor o jumătate 
de oră. Se taie în bucăţi potrivite, se servesc fierbinţi, cu smân¬ 
tână proaspătă. Alivanca nu trebue lăsata să aştepte, căci se 
întăreşte, stând. 

PAPARA de pâine. 

Se taie o franzelă albă in felii de grosimea degetului. Se 
pun să se moaie cu lapte. Se unge cu unt o formă de piatră. Se 
aşează pe fund un rând de felii de pâine, se presară brânză 
de oi, daT care să nu fie iute, apoi iarăşi pâine şi brânză, având 
grijă să nu fie forma prea plină, de oarece papara creşte la 
cuptor. Se pune o lingură de unt şi se toarnă 2 ouă bătute 
cu o ceaşcă de lapte şi puţină sare. Se presară parmezan ras. Se 

dă la cuptor, să se rumenească încet, vreo trei sferturi de oră. 

. . » 

PAINIŢT UMPLUTE. 

Se taie capacele la 6 pâiniţi rotunde. Se scobeşte miezul, 
care se moaie cu 1/4 1 . de lapte. Se freacă, adăugând un ou, 
verdeaţă, sare, piper şi brânză rasă, sau puţin ficat. Se moaie 
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atât pâiniţele cât şi capacele în lapte, se umplu cu compoziţia 
de mai sus, şi se pun într’o farfurie ce merge la foc, cu o lin¬ 
gură de unt, la cuptor. Când sunt rumene, se toarnă In farfurie 
laptele rămas, amestecat cu o ceaşcă de smântână, se ţine să 
dea un clocot, şi se serveşte cu totul. 

FRIG ANELE PE PÂINE. 

Se taie o franzelă albă în felii de grosimea degetului. 
Se moaie cu lapte şi se ţin câteva minute. Se scot din lapte 
şi se dau prin ou bătut amestecat cu o linguriţă de untdelemn. 
Se prăjesc pe o parte şi pe alta, în unt sau untură fierbinte, 
cu puţin Înainte de a fi servite la masă. Se servesc pe lângă! 
legume cu unt, cartofi cu smântână, etc. 

FRIGANELE DE ALUAT 


Se freacă bine într'o strachină 2 ouă cu 3 linguri pline de 
făină, cu grijă să nu se facă cocoloşi. Se subţiază cu puţin 
lapte, aşa ca să obţinem! un aluat ceva mai gros ca cel de clă¬ 
tite. Se pune sare. Se înfierbântă într’o tigaie untură, sau unt 
amestecat cu puţin untdelemn. Când e bine încins, se pune 
câte o lingură din compoziţie. Se fac mici chiftele, care se pră¬ 
jesc pe o parte şi pe alta. Se servesc cu legume în unt. 

PILAF DE GRIŞ. ^ 

Se pun 4 oeşti de apă la fiert cu puţină sare. Când apa do 
coteşte, se toarnă o ceaşcă mică de griş, cu încetul, să curgă 
tu ploaie. Se amestecă mereu să nu se facă cocoloşi şi se lasă 
fiă fiarbă până se face ca o smântână groasă. Se pun 2 linguri 
de unt proaspăt şi se serveşte cald cu zahăr şi scorţişoară pisată. 

CROCHETE DE GRIŞ 

Se toarnă ca mai sus o ceaşcă de griş în 3 ceşti de apă 
c*Te clocoteşte. Se pune sare. Se fierbe, amestecând mereu, 
până se îngroaşă. Când s’a răcorit, se pun 2 ouă. Din această 
compoziţie se fac cu mâna crochete de grosimea unui cârnat, 
ae dau prin făină şi se prăjesc tn untură fierbinte. Se servesc 
cu legume. 
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CROCHETE DE CAŞCAVAL. 


Se taie 1/4 kg. caşcaval în mici cuburi. Se face un sos alb, 
ceva mai gros, din «/* lingură de unt cu o lingură de făină, şi 
se stinge cu 2 ceşti de zeamă de carne. Cantitatea de sos trebue 
potrivita atât cât să lege brânza, nu mai mult, căci altfel cro 
chetele devin cleioase, fără frăgezime. Se lasă să se răcească^ 
^niestecăl sosul cu brânza. Se fac crochete, care se dau prin 
făină, ou şi pesmete, şi se rumenesc în untură. 

CAŞCAVAL LA CAPAC. 

Se pregătesc atâtea farfurii mici, care merg la foc după 
numărul persoanelor. Se pune în fiecare ca o linguriţă de unt 
peste care se aşează câteva felii subţiri de caşcaval moale. Se 

pune pe maşină la foc foarte iute, şi se serveşte îndată ce 
caşcavalul e topit. 

CAŞCAVAL PAFfi 

Se taie caşcavalul în felii de mărime potrivită, cam de 1 
cm. grosime. Se dau prin făină, ou bătut, şi pesmet fin. Se 
rumenesc pe o parte şi pe alta în untură multă, fierbinte. 

CAŞCAVAL SUFLfe. 

Se pregăteşte din timp un aluat de friganele (pag. 300). Se 
taie caşcavalul în felii de mărime potrivită, şi de 1 cm. grosime. 
Se pune să se înfierbânte untură mai multă, într’o cratită. 
Sc moaie caşcavalul în aluat, şi se rumeneşte în untura fier- 


BUDINCA de parmezan. 

Se amestecă o lingură plină de făină cu un pahar de 
ptc. Se pune Ia foc să fiarbă, amestecând mereu, până se 
îngroaşe ca o piure de cartofi. Se dă la o parte să se răcorească 
Şt cat mai e pufin caldă, se pun pe rând 3 gălbenuşuri, 12c 
gr. parmezan ras, 125 gr. unt proaspăt; sare, şi Ia urmă cele 

fmr^7 Un * batUtC SpUmă ' Se pune să fiarbă la bain-marie 
T k orm ă cu capac, unsă foarte bine cu unt (pag. 317) 

Trebue f.artă exact o oră. Se răstoarnă şi se serveşte” cu sos 
de roşu şi parmezan ras^sau cu sos de ciuperci. 
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BUDINCA de brânză de vaca. 


Se pune la fiert un pahar de lapte cu 2 linguri de unt 
şi sare. Când laptele clocoteşte, se pun 2 linguri de făină, 
odată, amestecând repede, până se desfac toţi cocoloşii. Se 
dă la o parte, se adaugă Vi kg. brânză de vacă., trecută 
prin sită. 5 ouă puse pe rând şi o ceaşcă de smântână. Se 
fierbe la bain-marie, o oră şi un sfert, se serveşte ca mai sus. 


brănzA slijitA. 

Se svântează într’o cârpă 1/2 kg. de brânză de vacă, până 
nu mai rămâne nici o picătură de zer. Se pune într’o farfurie 
sau castron, se sfarmiţcază cu furculiţa şi se ţine acoperită 
întfun loc cald, 2—3 zile, amestecând-o din când în când, 
până se preface într’o pastă gălbuie, cu un miros tare de 
brânză fermentată. Se pune într'o cratiţă o lingură bună de 
unt, se toarnă brânza şi se amestecă într una cu lingura, astfel 
ca să nu mai râmâe nici un cocoloş de brânză netopită. Sa 
pune puţină sare, şi când brânza e de tot topită, se toarnă cu 
încetul ca un pahar de apă caldă. Se amestecă, se lasă să clea 
în clocot şi se serveşte fie fierbinte, cu mămăliguţă, fie rece, 
cu unt proaspăt, ca brânză de desert. 

4 

SUFLfe DE PARMEZAN. 

Se moaie 100 gr. de făină cu 2 ceşti de lapte rece, tur- 
nându -1 încetul cu încetul, ca' să nu se facă cocoloşi. Se puno 
pe maşină şi se ţine, amestecând mereu, până începe să clo¬ 
cotească. Se dă deoparte, se pune sare, ico gr. de parmezan 
ras şi 40 gr. de unt proaspăt. Se amesteca bine şi după ce a 
mai pierdut din fierbinţeală, se pun 5 gălbenuşuri de ou, unul 
câte unul. La urmă se adaugă şi cele 5 albuşuri bătute spumă. 
Se toarnă compoziţia într’un gratin bine uns cu unt, se presară 
parmezan ras, se dă la cuptor, vreo 20 de minute. Trebue să 
crească frumos, şi se serveşte îndată ce e gata, ca să nu se lase. 
Aceiaşi compoziţie se poate servi intr’atatea forme mici cate 
persoane avem la masă. Se ung bine formele cu unt, şi după 
ce s’a' turnat compoziţia, se pun toate pe o tavă şi se dau 
odată la cuptor. 
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SUFL.fi DE BRÂNZĂ NUMAI CU ALBUŞ. 


Se face un rântaş alb, dintr’o lingură de făină şi o lingură 
de unt. Se stinge cu o ceaşcă de lapte, sau o smântână subţire. 
Cum începe să fiarbă, se dă deoparte, se adaugă 125 gr. de 
şvaiţer ras şi 50 gr. tăiat in bucăţele miici. Se pune sare, şi, 
după plăcere, puţin piper alb sau nucuşoară pisată. Se ames¬ 
tecă cu 6—7 albuşuri bătute spumă, şi se toarnă compoziţia 
intr’un gratin bine uns cu unt. Se presară parmezan ras, se 
dă la cuptor. Se serveşte îndată ce a crescut frumos şi s’a ru¬ 
menit deasupra. 

GOGOŞI DE CARTOFI CP ŞUNCA. 

Se pun la' copt în cuptor 4—5 cartofi frumoşi. Se face un 
aluat din 300 gr. făină, 3 gălbenuşuri şi 10 gr. de drojdie mu¬ 
iată cu o jumătate ceaşcă de lapte. Când cartofii sunt copţi, 
se scoate miezul, se trece cât e cald prin sită şi se frământă 
bine cu aluatul. Se presară făină pe masa de aluat, se întinde 
o foaie cam de jumătate centimetru grosime. Pe jumătate din 
ea', se fac moviliţe de şuncă tocată, cam câte o linguriţă de fie¬ 
care, şi la distanţe potrivite. Se întoarce deasupra cealălaltă 
jumătate de foaie. Se taie cu un pahar de vin gogoşi rotunde. 
Se ţin vreo jumătate de oră la cald, apoi se rumenesc în untură 
multă, clocotită. Se servesc calde, cu parmezan ras deasupra. 
Se pot umple la' fel cu brânză de vaci ori de oi, în care se pune 
un ou sau două. 

GOGOŞI MICI DE PARMEZAN 

Se bat 4 albuşuri spumă şi se amesteca cu 250 gr. de 
parmezan ras. Se fac cu mâna muiată în făină mici gogoşi 
de mărimea unei nuci, şi se rumenesc în untură multă, clo¬ 
cotită. Se servesc fierbinţi. 

GOGOŞI CP ŞUNCA. 

Se pregăteşte un aluat pripit, (pag. 310) fără zahăr, la care 
se adaugă o lingură de parmezan ras, 60 gr. de şuncă tăiată 
ca 1 fidcua, şi 60 gr. de migdale opărite, curăţate, tăiate în 
lung, puţin prăjite. Se rumenesc în untură întocmai ca go- 
goşilc din aluat pripit*(pag. 310). 
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COLTDWftŞI CP BRÂNZA , 

Se face din 2 ouă un aluat ca pentru tăieţet, ceva mai 
moale insă. Se întinde o foaie şi înainte de a se sbici, se ta e 
pătrate cam de 5-6 cm. Se freacă deoparte vreo 250 gr. de 
brânză de vaci, cu 2 ouă şi sare. Se poate adăuga şi o lingură 
de brânză, de oi. dacă nu e iute. în fiecare pătrat de aluat 
se pune cu linguriţa puţină brânză, se întoarce in două, astfel 
ca P să formeze triunghiuri şi se strâng bine margini^ intre 
deeete ca sâ se lipească aluatul. Se fierb la foc potolit mtr o 
craliţâ’mare cu apa clocotită şi sare, cu un sfert de oră înainte 
de masă. Se scurg bine de apă şt se opăresc cu unt. Se ser 

resc fierbinţi. 

COLŢUNAŞI CU CARNE, FIEftŢI- 

Se pregăteşte foia de aluat întocmai ca mai sus. be taie 
uâtrate de 4-5 cm. Se trece prin maşină ‘/« kg- carne crudă, 
~lu de Tasol fiert şi se prăjeşte cu untură cu o ceapa tăiata mă- 

Se “.Ui câte P «U .f* <*>»»« « »»» 
tare. Se dă deoparte, se amestecă cu un “ ^ i e (| r 
răcorit nutin se umplu pătratele de aluat, Se lipesc *1 se tiern 

toS U L btlna Se « J»* 

sau cu smântână. Se pot pregăti la tel cu «eter f.ert şt tocat 
mărunt, sau jumări rămase dela topirea unturei. 

C0LTPNAS1 CP CARNE, PRĂJIŢI. 

Se face un aluat potrivit de moale d< j 

caimac, o lingurii de unt proaspăt, o lingură «k rom, sare: 
fXirrn cât se cere. Se întinde o foaie ca de tăieţei, *e a I 

£ 6-7 centimetri şt se umplu cu o tocămră de came 

pregătită ca pentru colţunaşii fierţi. Se îndoaie in c ţ, 
ca să formeze triunghiuri şi se lipesc bine pe ‘" arg ^' 
menesc în grăsime clocotită, pe o parte şt pe alta. Se 
fierbinţi, dar sunt bunt şt rect. 


RAV10U CP SPANAC. 

Kavioli e un fel italienesc foarte -emânătorotcolţunaşn 
noştri. Umplutura se face din spanac, din came toca ă. ^ 
came amestecată cu spanac, la care se adauga o ş 
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Dln 2 oua se face un aluat ca pentru tăieţei, se Întinde o 
foaie potrivit de subţire, şi se desparte în două părţi cât mai 
egale. Dinainte avem pregătit spanacul fiert, tocat, şi ame¬ 



stecat cu parmezan ras, şi un ou sau 2, după cum se cere. 
Cu linguriţa se pun moviliţe de spanac, la distanţe regulate 
pe o foaie de aluat, care a fost mai Întâi udată cu apă cu o 



pensulă. Se aşeaza deasupra a doua foaie, şi cu ruleta se taie 
pătratele de aluat fiecare cu umplutură la mijloc (vezi %.). 
Se dau drumul in apa clocotită sărată şi se ţin pe foc vre-o 
20 de minute, fără ca' să /iarbă în clocote. Se scurg se aşeaz* 
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într’un gratin de piatră, se toarnă deasupra un sos făcut cu 
bulion, se presară parmezan ras şi se dau la cuptor câteva mi¬ 
nute, să se gratineze. 

PLĂCINTĂ CU BBĂNZĂ 

Se face un aluat de plăcintă (pag. 299). Se întinde foaia 
foarte subţire şi, după ce s’a uscat puţin, se taie în bucăţi 
de mărimea tăvei în care vom aşeza plăcinta. Se face o um¬ 
plutură din 3—400 gr. de brânza de vaci dată prin sită, V2 lin¬ 
gură de făină, 2—3 ouă întregi, sare, şi, dacă vrem, şi o lin¬ 
gură, două de smântână sau o lingură dă brânză de oi, caro 
să nu fie iute. Se unge tava cu unt, se pun 4—5 foi de plăcintă, 
unse între ele cu unt, apoi se aşează brânza, pe care o întindem 
cu o furculiţă deopotrivă peste tot, iar deasupra se mai aşează 
câteva foi de plăcintă unse între ele cu unt. &e stropeşte şi 
deasupra cu unt şi se dă la cuptor cam vreo jumătate de oră. 
Când e gata, se taie pătrate care se aşează pe o farfurie şi se 
serveşte caldă, cu smântână. 

PLĂCINTĂ CP CARNE. 

Se face întocmai ca plăcinta de brânză, înlocuind aceasta 
cu o tocătură de carne. Se trece carnea prin maşină şi se ru¬ 
meneşte cu untură, turnând şi câte puţină apă ca să nu se 
usuce. Se dă deoparte şi, când s’a mai răcorit, se Amesteca 
cu un ou sau două şi o lingură de smântână. Se umplu foile de 
plăcinttă şi după ce s’a copt, se taie bucăţi şi se serveşte fier¬ 
binte. 

PLĂCINTĂ CU POALELE IN BRAP. 

Pentru 1 kg. de făină se moaie, într o strachină, 15 £*• 
de drojdie cu puţină apă abia călduţă. Se pune făina, bine cer¬ 
nută, puţin câte puţin, amestecând, până se face ca o smân¬ 
tână groasă. Se presară cu făină şi se aşează la un loc cald, 
ca sa crească. Făina ce a rămas se pune într o strachina mare, 
se face loc la mijloc şi se pun 3—4 oua bătute cu puţină sare, 
2 linguri de unt topit şi o lingură de untdelemn bun. Se adaugă * 
şi plămădeala crescută şi se frământă bine de tot, pana <:e 
aluatul se desprinde de pe mâni şi de pc strachină. La fră¬ 
mântat se pune atâta lapte sau apă, cât să se facă aluatul po- 













irivit de moale. Pentru umplutură, se frământă deoparte brânză 
d„ vaca sau de oi, adăugând la 200 gr. de brânză 2 ouă o 
jumătate lingură de făină şi sare cât trebue. Se întind pe rând 
foi potrivit de groase, se taie patrate de vreo 15 cm. Se umplu 

ColmH?e 'l Se , mt0rC COl ' Ur : le Spre rnijIoc - in f ° r ™ă de pHc. 
Colţurile plicului se mai aduc odată către mijloc şi se lipesc 

bme ca să nu iasă brânza. Se ung pc deasupra cu ou bătut şi 

se coc in tavă la foc potrivit. Se servesc calde. 

PLĂCINTEI E CU CARNE. 

Se face un aluat dintr un pahar de 
caimac gros (smântână de pe lapte fiert) 
unul de făină şi puţină sare. Se întinde 
tn lung, se unge cu o pană cu unt topit 
şi se împătureşte în trei (fig.). Se aco- 
Aiuatui sc impdturcţEe in trei. pere cu un şervet şi se lasă 10 minute să 

. . . J se odihnească la rece. Se întinde iarăşi 

dar in sens invers de cum a fost prima dată, se unge cu unt 

ă^: ara? * S - Se odlhnească ’ după ce a fost din nou îtn- 
p it. Se repeta această operaţie încă odată. Se întinde 
toaia ceva ma. groasă ca de tăieţei şi se taie în dreptunghiuri 
pe t2 cm. Se prepară carnea ca pentru colţunaşi se 
pune cate o moviliţi pe jumătatea fiecărei bucăţi de aluat, * 
ndoa’e cealalta jumătate deasupra, astfel ca să formeze pa- 
ate. Se strâng marginile intre degete ca să se lipească. Se 
ung cu ou bătut şi se aşează pe o tavă la cuptor, să se coacă. 

• 

Se face un aluat din V« kg. de făină, 2 ouă, unt cât o 
nua sare şi apa cât trebue. Se întinde o foaie destul de sub- 
ţire. Se unge cu unt, se îndoaie în două, se unge din nou cu 

păturesm T a ' Ur<ÎSte r ă?1 - Se iminrle di " n0U ?i iarăşi se îm " 
Ltă wt’ a UP h C i a f ° S Â Unsă CU unt Această operaţie se re- 
peu mca de două ort. După ce a fost împăturit ultima dată. 

Se îmC Ş ‘ r • 3 u 11 Sfert de 0râ si se odihnească la rece. 

lin™ ^ SUbt,re ^ din ea se pun cu o 

gunţa, la distanţe potrivite, moviliţe de carne, pregătită 

de foaie™ Se (Pag ' 2 u°- Se tnt ° arCe Cealaltă jumătate 
nr v • ;. S f 1316 cu un P ahar de vin plăcintele rotunde. Se 

prăjesc fie m unt sau untură pe maşină, ori se coc la cuptor 
după ce au fost unse deasupra cu ou P 
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plăcintele cu BRÂNZA. 


Se face aluatul şi se coc întocmai ca plăcinţelele cu carne. 
Se umplu cu brânză, şi anume se freacă împreună ioo gr. 
brânză de oi, cu 100 gr. brânză de vaci şi cu un ou. 

CORNULEŢE CP ŞUNCA. 

Se face un aluat din caimac (smântână de pe lapte fiert) 
(pag. 300). Se lasă să se odihnească un sfert de oră. Se în¬ 
tinde o foaie subţire, se taie cu paharul forme rotunde. Se 
pune peste fiecare bucată o linguriţă de şuncă tocată, se fac 
suluri, întorcând capetele în formă de corn. Se ung cu ou ba- 
tut, şi se coc la cuptor. 

CLĂTITE CU CARNE. 

Se fac din 2 ouă vreo 16—18 clătite, ca cele pentru dul¬ 
ceaţă (pag. 307). Se rumeneşte în untură, cu o ceapa tocata 
mărunt, V4 de kg. de carne dLită prin maşina. Se pune în fie¬ 
care clătită o linguriţă de carne, se întorc marginile laterale 
înăuntru şi se face sul. Se dau prin ou amestecat cu o lingu¬ 
riţă de untdelemn şi se rumenesc în untură fierbinte. Se ser¬ 
vesc ca garnitură la orice legumă. Se pot umplea La -fel cu 
ficat, creier fiert şi tocat, şuncă. 

CLĂTITE LA GRATIN. 

Se fac clătitele din 2—3 ouă (pag. 307). Se freacă într im 
castron 2 gălbenuşuri răscoapte, date prin sită, cu 2 gălbe¬ 
nuşuri crude şi o lingură de unt făcută spumA. Se adaugă 2 
linguri d? smântână, o lingură de şuncă tocată, o lingură de 
ciuperci tocate şi fierte, înăbuşite cu unt, şi la urmă cele 2 
albuşuri spumă. Se pune sare şi puţin piper. Cu această com¬ 
poziţie se umplu clătitele, se aşează unele lângă altele, în- 
tr un gratin bine uns cu unt, se toarnă deasupra 2 3 linguri 

de smântână, se presară pesmet amestecat cu parmezan ras, 
se dă la cuptor vreo 20 de minute, până se rumeneşte dea¬ 
supra. 

PAPANAŞI FIERŢI. 

Se freacă într’o strachină 250 gr. de brânză de vaca, 2 ouă, 
2 linguri de făină, 2 linguri de gjriş şi sare. Se amestecă bine, să 
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fie compoziţia potrivit de tare. Se ia cu lingura din ea, se fac cu 
mâna muiată în făină mici găluşte rotunde, se turtesc puţin 
Intre mâni, şi cu degetul se face la fiecare o adâncitură la 
mijloc. Se fierb într’o cratiţă mare cu apă fierbinte şi pu¬ 
ţină sare, cu ro minute înainte de a-i servi la masă. Se scurg 
şi se opăresc cu unt. Se presară deasupra pesmet prăjit. 

PAPANAŞI PRĂJIŢI. 

Se freacă într’o cratiţă 300 gr. de brânză de vacă cu 3 
gălbenuşuri, 3 linguri de făină, sare şi la urmă se adaugă cele 
3 albuşuri spumă. Compoziţia nu trebue să fie prea tare. Se 
ia cu lingura din ea, se face cu mâna muiată în făina papa¬ 
naşi potriviţi de mari, care se prăjesc în unt sau untură fier¬ 
binte, pe o parte şi pe alta. Se servesc cu smântână, îndată 
ce sunt gata. 

VĂRZĂRI. 

Se face un aluat din o jumătate de ceaşcă de untdelemn, 
o jumătate ceaşcă de apă, sare şi faină cât cuprinde. Aluatul 
să lie potrivit de moale. Se frământă bine şi se lasă să se odih¬ 
nească un sfert de oră acoperit cu un şervet. Intre timp se 
pregăteşte varza, şi anume se taie mărunt varză murată, se 
scurge bine de zeamă şi se trage puţin cu 2 linguri de unt¬ 
delemn (nu se rumeneşte). Se adaugă un vârf de cuţit de 
piper. Din aluat se întind pe rând două foi ca de tăieţei. Se 
taie pătrate, se umplu cu varză, se întorc colţurile spre mijloc, 
în forma de plic. Colţurile plicului se mai aduc odată către 
mijloc şi se lipesc bine, ca' să nu iasă varza. Se coc în tava 
la foc potrivit. Se pot face şi cu varză proaspătă, care mai 
Înainte trebue opărită cu borş. 

FORMĂ DIN ALPAT. 

Intr’un castron! se freacă spumă 125 gr. de unt proaspăt. 
Se ajlaugă 6 linguri de smântână, 6 gălbenuşuri şi 6 linguri de 
faină, dar pe rând, şi anume: 

Când untul e făcut spumă, se pune o lingură de smântână 
şi numai după ce aceasta e bine amestecata cu untul, se pune 
un gălbenuş. Se amestecă. Se adaugă apoi o lingură de făină. 
Se amestecă iarăşi, continuând să punem pe rând câte o lin- 
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gură de smântână, un gălbenuş, o lingură de faină, până ce 
intră toate cantităţile arătate mai sus. Se pune sare şi la urmă 
cele 6 albuşuri bătute spumă. Se toarnă aluatul intr o forma 
unsă cu unt şi presărată cu pesmet. Se dă la cuptor, la foc 
bun, punând, deasupra o foaie de hârtie unsă cu unt, ca săi 
crească aluatul înainte de a se forma o crustă deasupra. Se 
ţine la cuptor o oră şi un sfert. Pasta trebue să crească a* 
proape ca un cozonac şi când e gata trebue să fie frumos ru¬ 
menită pe toate părţile. Cât e încă în formă se scobeşte mij¬ 
locul cu un cuţit, lăsând un perete de 3 cm. grosime de jur 
Împrejur, cât şi în fund. Se scoate din formă şi se umple cu o 
mâncărică fie de pui, de rinichi, de ciuperci, etc. Se aşează 
capacul deasupra şi se serveşte foarte fierbinte. 

VOL-AP-VENT. 

Se face un aluat franţuzesc (pag. 301) din 350 gr. faină 
fină, bine cernută, cu 350 gr. unt proaspăt, trei sferturi de 
ceaşcă de apă (2 decilitri) şi un praf de sare. Se întinde o foaie 
fle un centimetru şi jumătate grosime şi mai mult lungă, astlel 
ca să putem tăia din ea două ronduri, fiecare cam de mărimea 
unei farfurii de masă. Se umezeşte puţin cu apă tava speciala 
tn care vom pune aluatul la copt, şi anume o tavă rotunda 
fle tablă foarte groasă şi cu marginile joase. Cu o forma se 
taie o foaie rotundă, fără să apăsam aluatul. Bucata tăiata 
rotund se ia pe vergea şi se aşează în tavă. Se mai taie o 
a doua foaie, exact de aceiaşi mărime. Se scoate apoi mij¬ 
locul, tăindu-1 după o formă mai mică, ca să obţinem un cerc 
de ~ cm. lăţime. C11 o pană se uda uşor cu apa magimle primei 
foi aşezată în tavă, şi deasupra se pune cu grijă, astfel ca să se 
potrivească bine la margini, cercul tăiat în urma. Nu se ap.isa 
deloc cu mâna, căci aluatul n’ar creşte frumos. Se unge cu ou 
bătut atât mijlocul cât şi partea de deasupra, având mare 
grijă să nu curgă deloc ou pe margini. pune la cuptor, la 
foc iute. După vreo 5 minute aluatul trebue să înceapă sa 
crească. Se ţine cam vreo trei sferturi de oră, potolind focul 
spre sfârşit, iar dacă deasupra începe să se rumenească prea 
tare, înainte de a fi gata, se pune o foaie de hârtie. In timpul 
coptului să nu se prea deschidă uşa cuptorului, căci aluatul 
flă uşor îndărăt. Când e destul de copt, se taie cu un cuţit 
mijlocul, care va forma capacul, iar dacă înăuntru se mai gă- 
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seşte aJuat care nu e copt, se scoate repede afară, cu o furcu¬ 
liţă. Se mai lasă câteva minute la cuptor, ca si se usuce 
înăuntru, apoi se umple cu o mâncărică de rinichi şi creieri, 
etc.. Se serveşte foarte fierbinte. 


FORME MICI DE VOL AU VENT. 

In loc să facem o singuri formă, se fac atâtea forme 
mici, câte vrem sa servim la masă. Se procedează întocmai 

ca mai sus, doar că se taie cu o formă, mici ronduri de 8_9 

cm diametru, fără să mai punem deasupra un al doilea cerc 
de aluat. Acesta singur creşte destul, ca sa poată la urmă 
fi umplut. Se ung deasupra cu ou, băgând de seamă să nu 
curgă oui pe margini, căci întărindu-se la foc, ar Împiedeca 
aluatul să crească. Se ţin 20 de minute la cuptor, la foc iute, 
iar când sunt gata, se taie la fiecare cu un cuţit ascuţit un 
mic capac, care a fost uşor marcat cu o formă, înainte de a 
pune aluatul la cuptor. Se umplu ca mai sus. 


PATEURI CTJ CARNE. 

Se face un aluat franţuzesc (pag. 301) din care se întinde 
o foaie potrivit de subţire. Se dă prin maşină 1/2 kg. do 
carne şi se rumeneşte cu puţină untură, adăugând şi câte 
o lingură de apă, ca să nu fie prea uscată. După ce s’a răcorit, 
se adaugă un ou şi o lingură de smântână. Din foaia întinsă 
se taie rondele cu o formă mică de tablă (cât gura unui pahar 
de \in). Jumătate din numărul lor se aşează pe tava în care 
se vor coace. La celelalte se taie mijlocul cu o formă ceva 
mai mică (cât gura unui păhărel da ţuică). Fiecare cerc ex¬ 
terior este aşezat peste o rondeiă din tavă, cu atenţie să se 
potrivească bine marginea. Se pune la mijloc puţina came, 
iar deasupra se aşează rondul tăiat cu forma cea mai mică! 
ung cu ou bătut şi se coc la cuptor. 


PATEURr CU BBANZA. 

Se fac la fel cu pateurile de came, umplându-le cu brânză 
de vaca, la care se adaugă ouă după cantitatea brânzei. 
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PATEURI CU FICAT. 

Se întinde o foaie îmi subţire din aluat de unt (pagV 
301). Se taie cu o forma mici ronduri. Se udă uşor cu apia, 
se pune câte o bucăţică de ficat fiert (pag. 36) iar deasupra 
se aşează alt rond de aluat. Se ung deasupra cu ou. Se aşează 

pateurile în tavă, şi se coc la foc bun. 

Se poate face la fel, tăind foaia in pătrata de mărimea ce 
dorim. Pe jumătatea fiecărui patrat se aşează o bucăţică de 
ficat tăiat in lung, peste care se întoarce ceabilaltă jumătate a 
pătratului de aluat. Se procedează apoi ca mai sus. 




































CAPITOLUL XIV 

MfflSKKHGIid 

COZONACI OBIŞNUIŢI. 


Pentru i kg. de făină: 300 gr. zahăr, 250 gr. unt, 8 ouă, 
lapte cat se cere (cam ifa kg.), o lingură cu rom, 30 gr. drojdie,, 
un vârf de linguriţă de sare. Se moaie drojdia cu puţin lapte 
(ălduţ (să nu fie fierbinte, căci se opăreşte drojdia şi nu mai 
creşte aluatul) şi o bucăţică de zahăr. Deoparte se opăresc 
3—4 linguri de făină cu puţin lapte clocotit, amestecându-se 
bine, ca să nu se facă cocoloşi. Când s’a răcorit destul, ca să 
poţi tine mâna pe el, se amestecă cu drojdia şi apoi se bate 
bine, întro strachină, până se fac băşici mari. Se presară 
puţină făină, se acopere cu un şervet şi se pune la un ioc cald 
să crească. In acest timp se freacă gălbenuşurile, întâi cu 
sare, ca să se închidă la culoare, apoi cu zahărul pisat sau, 
dacă e tos, trecut printr’o sită fină. Se freacă bine până cef 
se fac ca o cremă spumoasă. 1 

Când plămădeala e destul de crescută se toarnă peste restul 
de făină cernut într’o covată, care a fost şi ea ţinută la cald. 
se amestecă, adăugând gălbenuşurile, puţin lapte de abia cald 
şi jumătate din albuşuri făcute spumă. Se frământă cel puţin 
o jumătate de oră, aducând aluatul de pe margini spre mijloc. 
Se pune, câte puţin, untul topit, dat nu fierbinte, iar ducă ne 
pare aluatul prea tare, se mai adaugă puţin lapte călduţ. Se 
adună aluatul în covată, se presară cu făină, se acopere cu o 
faţă ds masă, se aşează la cald, departe de uşă sau fereastră 
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cu făina şi se pun în forme unse cu unt. Aluatul nu trebue să 
şi se lasă să crească. Când ni se pare că e destul de crescut, 
se iau bucăţi din el, se împletesc pe masa de aluat, presărată 
ajungă la jumătatea formei. Se mai lasă să crească, tot la cald, 
se unge cu ou, se presată cu zahăr grunzuros şi migdale, nuci 
sau stafide. Se pun la copt (vezi la pâine, pag. 473) la foc 
potrivit şi se ţin cam un ceas. Când sunt gata, se scot dini 
forme şi se lasă să se răcorească, dar nu la loc rece şi nici în 
curent. La frământat, se pot adăuga şi stafide fără sâmburi 
după ce au fost alese şi şterse într'un şervet. 


COZONACI MOLDLVENEŞTI (Reţetă pentru 5 kg. de făină). 

Se freacă într’o strachină 250 gr. drojdie cu 3 linguri 
de zahăr bine, până se face ca o cremă subţire. Deoparte se 
opăreşte i/ 2 kg. făină cu 1 litru de lapte clocotit şi se freada 
foarte bine, să nu se facă nici un cocoloş. Când s’a răcit câtî 
suferă degetul, se adaugă drojdia şi 3—4 ouă întregi. Se bate 
totul împreună, sî presară puţină făină, se acopere cu un şer¬ 
vet şi sî pune la loc cald să crească. Intre timp se freacă bine, 
în covata în care S 2 va frământa aluatul; 100 de gălbenuşuri 
cu 4 linguriţe rase de sare, un pahar bun de vin cu rom, un 
baton de vanilie tăiat în 2—3 bucăţi şi la urmă 25 de albuşuri 
bătute spumă. Când plămădeala a crescut frumos, se toarnă 
în covată, iar strachina se limpezeşte cu o lingură sau două 
de apă, care de asemenea se toarnă în covată. Se amestecă 
plămădeala cu ouăle şi când sunt una, se adaugă 4—41/2 kg. 
de făină fină, cernută cu puţin timp înainte, şi se frământă 
bine şi mult. Aluatul trebue să fie ceva mai tare, căci se moaie 
când se pune zahărul. Duplă ce se ştie exact câtă făină a 
intrat (socotind şi jumătatea de kg. din plămădeală), se pune 
câte 300 gr. zahăr pisat, de fiecare kg. de făină. Se frământă 
mereu şi se mai *adaugă, pe rând, 5 pahare de vin cu unt 
topit, puţin cald, un pahar de vin cu untdelemn şi, la ultimul 
frământat, 100 gr. de unt proaspăt, de bună calitate. Fră¬ 
mântatul trebue să dureze tn totul cel puţin 2 ore. Se presară 
cu făină, se acopere cu o faţă de masă, se aşează la cald. de¬ 
parte de uşă sau fereastră, şi se lasă să crească. Se procedează 
apoi ca pentru cozonacii obişnuiţi. 1 


292 



PASCĂ cu smântână. 


Din aluatul de cozonac, se întinde o foaie de vreo V2 cm. 
grosime şi de mărimea tavei în care vom coace pasca. Se 
unge tava cu unt, se aşează foaia de aluat pe fund. Se mai 
iau alte două bucăţi, din care se fac pe masa de aluat sulurir 
de grosimea creionului, se împletesc, şi se aşează de jur îm¬ 
prejur, lipit de marginea tavei, apăsând capetele, ca să se 
unească între ele. Se lasă să crească. 

Dinainte avem pregătită umplutura, pentru o pască mij¬ 
locie, din 3 / 4 kg. smântână, 2 linguri de făină, 5 gălbenuşuri, 
3 albuşuri spumă, o lingura de rom, zahăr după gust, un pral 
de sare, jumătate baton de vanilie şi puţină coaje de lămâie 
rasă. Se freacă gălbenuşurile cu zahărul şi făina, se adaugă 
albuşurile, smântână şi celelalte şi se toarnă în formă, sa nu 
treacă însă peste marginea de aluat. Se unge cu ou, se presară 
stafide şi dă la cuptor. Când e gata, se scoate din formă, 

după ce s’a răcit. 


pasca cu brânz ă de vaci. 

^^_ mm r 

Se aşează aluatul ca pentru pasca cu smântână şi se lasă 
să crească. Umplutura se face din 500 gr. 
de brânză de vaci dată prin sită, cu 3 ouă, 
o lingură de smântână, un vârf de lingură 
de făină, zahăr după gust, un praf de sare, 
un sfert de baton de vanilie şi o mână de rofma pcntru pMCt 
stalide fără sâmburi. Se unge cu ou atat 
aluatul cât şi brânza. Se coace ca şi pasca cu smântână. 



PASCA cu brânză de oi. 

Se face ca şi pasca cu brânză de vaci. Nu se pune însă 
zahăr, vanilie şi stafide. 

PASCĂ CU BRÂNZĂ ZBURATĂ. 

Prepararea umpluturei: Se pune dinainte la prins într o 
oală de lut 2 litri de lapte şi când e bine prins se toarnă 
cu smântână cu tot într’o oală cu 2 litri de ^apte care clo¬ 
coteşte. Laptele se brânzeşte. Se toarnă în strecurătoare 
şi se lasă o jumătate oră să se scurgă, apoi se pune o jumătate 
de oră la presă, sub un fund, cu o greutate deasupra. Iese o 
brânză dulce, care se trece prin sită. La această brânză se 
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adaugă 100 gr. unt proaspăt, frecat pdnă se face o cremă 
o lingura două de smântână, zahăr vanilat (pasca trebue să 
fie dulce) 2—3 linguri de făina şi 4 albuşuri spumă. Compoziţia 
trebue să aibă. consistenţa unei smântâni groase. Se îmbracă 
forma de pască cu aluat dc cozonac, după cum am arătat mai 
sus, se întinde umplutura îiitr’un strat mai gros, de 2 _ 3 de¬ 

gete. Deasupra se fac din aluat gratii subţiri, se unge cu al¬ 
buş, şi se umplu golurile dintre gratii cu migdale curăţate si 
in lung. Se coace o orâ la cuptor, la foc potrivit 

PASCA CU OREZ. 

Se pregăteşte întocmai ca pasca cu smântână. Pentru 
umplutura se fierbe bine o ceaşcă de orez cu 4 ceşti de lapte 
şi puţin zahăr. Se lasă să se răcorească, se pun 3 ouă, un praf 
de sare, jumătate baton de vanilie şi stafide. 

PASCA CP GRIS. 

Se fierbe gri şui cu lapte, (pa'g. 312) astfel ca să avem un 
pilaf mai mult moale. Du,pfi ce s'a răcorit se pun 2—3 ouă 
vanilie, stafide. Se pregăteşte întocmai ca pasca cu smântână! 

PASCA cu ciocolata 

. aşează aluatul în tavă, întocmai ca pentru pasca cu 
smântână. Umplutura se face în felul următor: Se freacă 
bme 6 gălbenuşuri cu 150 gr. zahăr pisat şi o bucăţică de va¬ 
nilie. Land gălbenuşurile sunt ca'o cremă, se adaugă 4 batoane 
de ciocolată de menaj, muiată la foc cu o linguriţă de apţi. 
Se amestecă totul bine, şi la urmă se pun cele 6 albuşuri spumă.. 
Sc toama umplutura peste aluatul din tavă, se presară dea¬ 
supra migdale curăţate şi tăiate în lung, se dă la cuptor, cam 
trei sferturi dc oră. 

* 

. *f C€ 1IltQ f ma ^ 03 ma > sus. Pentru umplutură se fierbe 
y l- d e lapte cil Vi kg. de cacao, i U kg. de ciocolată şi zahăr 
după plăcere. Când începe să se lege se adaugă V* kg. de unt 
proaspăt şi se mai fierbe, amestecând. Se dă deoparte şi după 
ce sa mai răcorit se adaugă o linguriţa de făină, frecând bine 
să nu se facă cocoloşi, 6 gălbenuşuri, un păhărel mic de 
rom, câteva migdale tăiate fin, şi la urmă 3 albuşuri bătute 
spuma. Se toarnă peste aluatul din formă şi se dă la cuptor. 
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PASCĂ BOGATĂ. 


Pentru această pască, foarte gustoasă, umplutura se face 
din 3 compoziţii: de nuci, de mac şi de fructe. 

Umplutura de rinei . Se trec V* kg. de nuci curăţate prin 
maşină, se amestecă cu 3—4 albuşuri bătute spumă, şi cu za¬ 
hăr vanilat după gust. 

Umplutura de mac. Se spală 1/4 kg. de mac, se usucă, şi 
se pisează, in piuliţă de marmoră. Se pune la fiert cu câteva 
linguri de lapte, zahăr după gust, vanilie şi 50 gr. unt proas¬ 
păt. Când e bine scăzut, se lasă să se răcească, se adaugă 1 
puţină coajă rasă de lămâie, şi,un pumn de stafide fără sâm¬ 
buri. 1 

Umplutura de fructe. Se iau 100—150 gr. de fructe zaha¬ 
risite, sau fructe din dulceaţă, ca vişine, cireşi, prune, caise 
verzi şi coapte, gutui, portocale etc. Se scurg bine de zeamă, 
fructele mari se tae bucăţi mici .şi si stropesc cu o lingura, 
două de rom. Se adaugă câteva migdale curăţate de coajă, 

şi tăiate în lung. % 

Din aluatul de cozonac se întinde o foaie de vre-o 1/2 cm.- 
grosime, şi se îmbracă o formă de pască de mărime potrivită, 
ridicând puţin marginile aluatului p; pereţii formei. Se în¬ 
tinde umplutura' de nuci într’un strat de grosimea degetului. 
Deasupra 95 aşează o foaie de aluat întinsă subţire, peste caic 
se pune umplutura’ de mac. Urmează o altă foaie de aluat, 
fructele zaharisite, şi în sfârşit o ultima foaie de aluat. Aceasta 
sc unge cu ou, se presară migdale curăţate şi tăiate în lung 
şi zahăr grunzuros. Se coace la foc potrivit cel puţin o oră. 

COZONAC CU NUCĂ. 

Se trec nucile prin maşină şi se amestecă cu puţin zahăr 
pisat, după plăcere. Dacă dorim, se mai poate adăuga la nucă 
puţine stafide sau coajă rasă de lămâie sau scorţişoară pisată. 
Dacă vrem ca nuca să fie ca o pastă, se adaugă câteva albuşuri 
de ou. Tot în acest scop se poate înlocui zahărul pisat, cu 
puţin sirop de zahăr. Se unge cu unt, o tavă dreptunghiulara, 
lata de vreo 12 cm. (pag. 345)- Se pune o bucată de aluat pe 
masa presărată cu făina, se întinde o foaie cam de un dege t 
gros tine şi lungă cât tava şi destul de lată ca sa poata fi făcuta 
sul. Se întinde nuca 1 pejste aluat, se face sul, se aşează în t^vă. 
Sc lasă vre un sfert de oră să mai crească. Se unge cu ou bă¬ 
tut, se pun deasupra jumătăţi de nucă, se dă la cuptor. 
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CORN CD NUCA. 


Se pregăteşte nuca întocmai ca mai sus. Se întinde pe 
masa de aluat o foaie cam de un deget grosime. Se taie în 
formă de triunghiu, de mărimea’ ce-o dorim. Se întinde nuca 
pe foaie şi se face sul, întorcându -1 dela bază spre vârf. Ca¬ 
petele se aduc puţin spre mijloc, în formă de corn. Se lasă 
să mai crească vreo 20 de minute. Se unge cu ou, se presară 
zahăr, se pun deasupra jumătăţi de nucă, se dă la cuptor vreo 
trei sferturi de oră. 

COZONAC CU MAC 

Se spală macul cu apă rece, se pune apoi rntr’o cratiţă 
şi se toarnă peste el apă clăcotită. Se ţine astfel vreo câteva 
ceasuri. Se scurge de apă şi se pisează bine, de preferinţă în- 
tr’o piuliţă de marmură, punând câte puţin mac odată. Se 
pune apoi la fiert cu lapte, zahăr şi vanilie, amestecând mereu, 
până se face o pastă destul de groasă. Se lasă să se răco¬ 
rească. Se amestecă după plăcere cu stafide sau coajă rasă de 
lămâie. Cu această umplutură se fac cozonacii întocmai ca 
cei cu nucă. 

CORNURI CU MAC. 

Se pregăteşte macul ca mai sus, se umplu apoi ca şi cor- 
nurile cu nucă. 

COZONAC CU MIGDALE 

Din aluatul de cozonac se iau bucăţi cât un ou. Se trec 
prin unt, apoi prin migdale măcinate amestecate cu zahăr 
pizat. Se aşează bucăţile unele peste altele într’o formă unsă 
cu unt. Se lasă să crească. Se unge deasupra cu ou. Se coace 
ca şi ceilalţi cozonaci. Când e gata nu se tae, ci se desfac bucă¬ 
ţile cu mâna. 

C0VRIGE1 DE COZONAC. 

Se cântăreşte V2 kg. din aluat de cozonac. Aluatul trebue 
să fie mai degrabă moale. Se întinde cu sucitorul o foaie cât 
mai pătrată, de un deget grosime. Se pune la mijloc o bucată 
de unt proaspăt de 125 gr. (să nu fie de la ghiaţ'ă, dar nici» 








prea' moale). Se împachetează întocmai ca la aluatul franţu¬ 
zesc (pag. 301). Se întinde o foaie, de trei ori mai lungă decât 
iată, se împătureşte în trei. Se lasă 1/4 de oră să se odihnească 
la rece. Se repeta încă odată operaţia de mai sus, împăturind 
de data aceasta aluatul în patru. 

. Se întinde iarăşi foaia, cam de 3/4 cm. grosime. Se taie 
fâşii de vne-o 30 cm. lungime şi 2 cm. lăţime, se răsuceşte 
fâşia uşor pe masă, şi se împleteşte în formă de covrig (pag. 
370). Se aşează covrigii pe tava neunsă, se ţin V2 de oră la 
foc bun. Se lasă să se răcească. Intre timp se face un sirop, 
din 250 gr. zahăr, 1. apă şi o lingură de glucoza (piag. 20). 
Se introduc pe rând covrigii în siropul fierbinte, şi se aşează 
pe farfurie, unii peste alţii. 

MELCI DE COZONAC. 

Se cântăreşte y* kg. din aluat de cozonac. Deoparte se 
freacă spumă 100 gr. unt proaspăt cu 3 linguri de zahăr. Se 
întinde aluatul pe un şervet, într’o foaie dreptunghiulară. Se 
unge peste tot cu untul spuma lăsând doar o margine de vre-o 
2 cm. caTe se unge cu albuş nebătut. Ou ajutorul şervetului 
se faci* aluatul sul, lăsând partea unsă cu albuş să formeze 
marginea exterioară a sulului. Aceasta se apasă uşor cu mâna, 
ca' să se lipească de sul, care se tae în bucăţi de 3 cm’, lungime. 
Se aşează bucăţile în picioare în tavă unele lângă altele. Se 
lasă să crească l /s dc oră la caid. Se ung cu albuş amestecat» 
cu zahăr, se dau la cuptor la foc bun. înainte de a-i servi, se 
moaie în sirop fierbinte de zahăr, ca şi covrigii. 

CRAFLE CU DULCEAŢĂ . 

Se face un aluat de cozonac, dar ceva mai moale, dintr’un 
kg. de făină. Se poate pune şi puţin rom. Pe masa de aluat 
presărată cu făină se întinde o foaie cam de o jumătate deget 
grosime. Se pun la distanţe potrivite, numai pe jumătate din 
foaie, boabe de dulceaţă de vişine, care au fost ţinute câteva 
minute pe maşină, ca să se scurgă de zeamă. Se întoarce! 
deasupra cealaltă jumătate de foaie şi se taie cu un pahar de 
vin, în dreptul boabelor, forme rotunde. Se aşează pe un şervet 
presărat cu făină şi se lasă un sfert de oră fcă crească. Se în- 
torc pe paîtea cealaltă, şi se mai lasă să crească. Se rumenesc 
apoi într’o cratiţă cu untură multă, fierbinte. Când sunt ru- 
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menite pe o parte, se întorc şi pe cealaltă. Se scot pe o hâr¬ 
tie albă ca să se scurgă de untura, se presară cu zahăr pisat. 
Se servesc calde. Dulceaţa poate fi înlocuită cu magiun sau 
marmeladă de caise. , 

BRIOCHE 

Se cerne pe masa de aluat 500 gr. de făină ţinută la cald. 
Se face groapă la mijloc. Se moaie 50 gr. de drojdie de bere 
cu 1 dl. de lapte călduţ (nu fierbinte). Se toarnă în groapa, 
se amestecă cu puţină făină şi se adaugă 8 gălbenuşuri, un vârf 
dc linguriţă de sare şi 120 gr. de zahăr. Se amestecă totul 
împreună, luând mereu câte puţină făină, până ce aceasta 
este toată cuprinsă şi se adaugă 300 gr. de unt proaspăt ne¬ 
topit, dar destul de molcuţ ca să. se amestece cu aluatul. A- 
cesta trebue să fie potrivit de tare. Se pune într’o strachină, 
se presară făină, se crestează cu cuţitul în patru şi se lasă la 
cald sa crească. Când a crescut se mai frământă odată şi se 
dă la rece, să se odihnească 12 ore. 

După acest timp .se pune aluatul pe masă, şi se face sul. 
Se tae în bucăţi potrivite care se rotunjesc în mână şi se a- 
şează în forme mici de tablă. Din acelaşi aluat se rotunjesc 
alte bucăţi ceva mai mici, dându-le o formă lunguiaţă, ca de 
pară. Cu degetul dat în făină se face o gaură până în fund în. 
aluatul din formă, în care se introduce bucata lunguiaţă de 
aluat,şi care va forma capul când brioche-a e coaptă. Se 
aşează la un. loc cald, până cresc cam de două ori cât era mă¬ 
rimea de la început. Se ung cu ou, se crestează pe margini cu 
cuţitul, şi se dau la cuptor la foc potrivit. 

* 

Reţetă franţuzească. Se cerne % kg. de făină pe masa de 
aluat. Se ia un sfert din această cantitate, se pune într’un cas¬ 
tron, se face loc la mijloc, se pune 20 gr. de drojdie de bere', 
care se moaie cu 1 dl. de apă caldă. Se amestecă încetul cu 
taina, şi dacă mai trebue se adaugă apă, aşa ca să obţinem 
un aluat destul de moale. Se face minge, şi se pune întro cra- 
uţa cu apă caldă (dar nu fierbinte). Se lasă să crească. In 
restul de faină se face fântână la mijloc, se sparg 3 ouă întregi, 
se amestecă, şi se frământă aluatul bine vre-o 10 minute. Se 
a auga un vârf de linguriţă de sare, 50 gr. de zahăr, şi 250 gr. 
de unt preaspăt, netopit, dar destul de moale ca să se amestece 


298 




'\ 

I 

cu aluatul. Se scurge plămădeala, care trebue să-şi fi dublat 
volumul, din apă, se amestecă uşor cu aluatul, se face minge, 
se presară făină, se aşează într’un castron, ş{i se ţine la cald să 
crească vre-o două ore. Se mai frământă puţin, şi se dă la rece 
să se odihnească io ore. Se procedează apoi cum am arătat 
mai sus. 


ALUAT DE TĂIEŢEI. 


Se face un aluat bine lucrat dintr’un ou, apă, cât se ia 
cu o jumătate de coajă de ou, un praf de sare şi făină cât se 
cere. Se frământă aluatul, să fie mai mult tare; când e gata 
se acopere cu un şervet şi se lasă să se odihnească vreo io 
minute. Se întinde cu suci torul o foaie cât se poate Ide sub¬ 
ţire şi se lasă puţin să se usuce. Apoi se face din foaie un sul, 
pe care îl tăiem foarte subţire. 

Se împrăştie tăieţeii pe masa de 
aluat, sau pe un şervet întins 
şi se lasă până se usucă bine. 

Chiar atunci când avem nevoie 
de o cantitate mai mare de tă- 
tăieţci, e mai bine să facem foile 
pe rând din câte un ou, decât 
să facem odată un aluat din mai multe ouă. Tăieţeii bine uscaţi 
S2 pot păstra' mai multă vreme într’un sac de pânză. Ia un loc 
uscat. La fel se face şi aluatul pentru iofca. 



ALUAT DE PLĂCINTA. 



Se pune Vi kg. de făină pe masa de aluat. La mijloc se 

face cu lingura un loc li¬ 
ber, unde se pun 3 linguri 
de untdelemn, o linguriţă de 
sare şi o ceaşca de apă 
caldă, Se amestecă întâi cu 
lingura, iar când începe a- 
luaîul să se prindă, îl fră¬ 
mântăm cu mâna. Se face 
un aluat potrivit, mai mult 

Cum sc Întinde aluatul de plJclnt.t mOaiS, adăugând C-ltC pUţitlă 

apă caldă, dacă mai trebuie. 
După c.z a fost bine frământat, se lasă vreo 10 minute la un loc 
cald. accperindu -1 cu un şervet tot cald. Se întinde o foaie cu 
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vergeaua, se acopere cu un şervet şi se mai lasă să stea un sfert 
de oră. Pe masa de bucătărie se pune o faţă de masă curata, 
se presară făină, se pune foaia de aluat deasupra şi cu multă 
răbdare, începem s’o întindem de jur împrejur, (vezi fig. p. 
299) cu grijă să nu se rupă până ce marginile aluatului trec’ 
de marginea mesei, iar foaia s’a făcut subţire cât o foiţă de 
ţigară. Marginea rămasă groasă împrejur se rupe, iar restul 
se lasă să se usuce câteva minute, apoi i se dă întrebuinţarea 
dorită. 

ALUAT DE TARTE. 

Se cerne 1/4 kg. de făină pe masa de aluat. Se face loc la 
mijloc, se pune 125 gr. de unt proaspăt, muiat puţin cu mâna, 
o linguriţă de zahăr, un praf de sare, şi cam j2 dl. de apă 
(aceasta variază puţin după calitatea făinei). Se frământă re¬ 
pede, şi nu prea mult, ca să nu devie aluatul elastic. Se adună 
la un loc, se acopere cu un şervet, şi se ţine 2 ore la rece. Poate 
fi Lăsat fără grijă de pe o zi pe alta. Se întrebuinţează la tarte, 
fund pentru tort Saint-Honore, etc. 

ALUA1 DE FR1GANELE 

Se încălzeşte un castron în care se pune 200 gr. de făină 
cernută. Se face loc la mijloc, se adaugă 2 linguri de untde¬ 
lemn, un vârf de linguriţă de sare, 3 dl. de apă caldă (nu fier¬ 
binte) şi o bucăţică de drojdie de bere cât o alună. Se freacă 
drojdia cu puţină apă, apoi se amestecă totul la un loc, ca 
să obţinem un aluat ca o smântână subţire. (Cantitatea apei 
atârnă de calitatea făinei, deci uneori trebue mai mult alte ori 
mai puţin de 3 dl.). Aluatul nu trebue amestecat prea mult. 
Se adună în castron, se acopere cu o farfurie, şi se pune în- 
tr un loc potrivit de cald ca să crească. înainte de a-1 între¬ 
buinţa se adaugă 2 albuşuri spumă. Acest aluat serveşte la 
prăjit peşte, brânză, mere, etc. 

ALUAT DIN CAIMAC. 

Se face un aluat bine lucrat dintr’o ceaşcă de caimac 
(smântână de pe lapte fiert), o ceaşcă de făină, unt proaspăt 
cât o nucă şi un praf de sare. Se acopere, se lasă 10 minute* 
să se odihnească şi se întrebuinţează la plăcinte cu vişine, cu 
prune, cu came, etc. 
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ALUAT DIN BRÂNZA. 


Se frământă bine un aluat din brânza de vacă, făină şi 
unt proaspăt în cantităţi egale. Se adaugă un praf de sare. 
Acest aluat poate servi la plăcinte, tarte, etc. 

ALUAT CU UNTDELEMN. 

Se face un aluat potrivit de moaie din jumătate ceaşcă 
de untdelemn, jumătate ceaşcă apă, un praf de sare şi făină 
cât se cere. 

ALUAT FRANŢUZESC . 

Dintre condiţiile care fac să reuşească aluatul franţuzesc 
sunt: 

1. Făina să fie de calitate bună, bine cernută şi uscată. 

2. .Untul să fie foarte proaspăt, fără zer, şi fără vreun 
miros special. 

3. Aluatul să fie lucrat la rece. 

Se iau totdeauna cantităţi egale de făină şi unt. 

Se pune V2 kg. de făină pe masa de aluat, se face la mij¬ 
loc o gaură în care se toarnă un pahar bun <de apă, o lingu¬ 
riţă de untdelemn şi 15 gr. de sare. 

Se amestecă Întâi cu o mână până 
ce sarea s’a topit, şi apoi se ia câte 
puţin din făină, ca să nu se facă co- 
coloşi şi se frământă bine. Se lu¬ 
crează destul de repede; când alua¬ 
tul e gata, dar mai mult moale, se 
adună la un loc în formă de minge 
şi se lasă la rece vreo 20 de minute, ca să-şi piardă din elas¬ 
ticitatea pe care o capătă în timpul frământatului. In acest 
scop se lasă aluatul descoperit, iar deasupra se fac vre o două 

crestături cu cuţitul. Aluatul e bine fă¬ 
cut, atunci când apăsându-1 cu un de¬ 
get, urma nu-şi revine la loc. Consi¬ 
stenţa lui trebue sa fie aceiaşi ca a 
untului cu care va fi amestecat. Be 
masa de aluat bine curăţată se pre¬ 
sară puţină făină. Se pune aluatul şi 
5c inpaturcşte in trei. cu ygj-g^ua $e întinde o foaie de pre¬ 
ferinţă patrată şi de 1 cm. de groasă. Deoparte se turteşte */s 




Untul sc oşc«a la mijiioc. 
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Se întinde tn sens contrar. 


kg. de unt intr’un şervet, astfel ca să obţinem un patrat mai 
mic decât foaia de aluat, dar de grosime egală. Se pune la 

mijlocul aluatului, întorcându-se 
marginile în formă de plic. Se a- 
copere şi se lasă să se odihnească 
la rece, io minute. Se presară fă¬ 
ină pe masă, şi, cu ajutorul ver¬ 
gelei, se întinde o foaie de trei ori 
niai lungă decât lată, grosimea ei 
fiind cât mai egală. Se bagă de seamă să nu iasă untul clin 
aluat, iar dacă aceasta sar întâmpla, se presară puţină făină. 
Foaia fiind întinsă în lungime, se împătureşte în trei şi anume 
astfel ca treimea din dreapta să vie peste cea din stânga. 
Această operaţie se repetă apoi încă odată, ţinând seamă ^ca 
la fiecare rând, aluatul, după ce a fost împăturit, să fie în¬ 
tins in sens conţi ar de cum a fost rândul precedent. Se aco¬ 
pere şi iar se lasă zece minute la rece. Se repetă operaţia în¬ 
tinsului şi împăturitului încă de patru ori, lăsându-1 zece mi¬ 
nute să se odihnească, la fiecare două rânduri. înainte de 
a fi întrebuinţat, se mai ţine zece minute la rece. 


ALUAT DIN UNT. 


Se come 250 gr. făină pe masa de aluat, se face loc la 
mijloc, se pune un vârf de linguriţă de sare, 1 dl. i/ 2 de apă 
] 75 S r - de unt proaspăt, moale, dar nu topit. Se frământă 
totul repede împreună, fără să căutăm a face un amestec de¬ 
săvârşit. Se face minge, se acopere cu un şervet, şi se lasă 
să se odihnească o oră la rece. Se împătureşte apoi ca şi 
aluatul franţuzesc (vezi mai sus) dar numai de patru ori, lă¬ 
sând să se odihnească 1/4 de oră după ce a fost împăturit a 
doua oară. 


Eată o reţetă de aluat de unt făcut în pripă, atunci când 
nu avem destul timp să-l lăsăm să se odihnească. 

Se cerne pe masa de aluat 200 gr, de făină, se face loc 
k» nujloc, se pune 200 gr. de unt proaspăt, puţin muiat in 
, " ă ’ un ' drf lm S url t ă de sare, o linguriţă de zeamă de 

, ; Ş l, <i ?f tU i ă apă Cât ^ facem un aIuat potrivit de moale 

(cam 1 dl. de apa). Se frământă totul repede fără să ob- 
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ţinem un amestec desăvârşit. Se presară făină pe masa de 
aluat, se întinde o foaie ce se împădureşte de 2 ori la rând ca 
şi aluatul franţuzesc, şi se întrebuinţează imediat. Din acest 
aluat se pot face tarte, plăcinţele, sărăţele, etc. 


ALUAT DIN UNT ŞI SMÂNTÂNĂ. 

Se cerne 160 gr. de făină pe masa de aluat. Se pune la 
mijloc 125 gr. de smântână, 140 gr. de unt proaspăt, muiat 
puţin cu mâna, şi un vârf de cuţit de sare. Se amestecă totul 
repede împreună, se adună ca o minge, se acopere cu un şer¬ 
vet, şi se lasă câteva ore la rece. înainte de a-1 întrebuinţa se 
împătureşte odată ca aluatul franţuzesc. 

E 1 un aluat uşor de făcut, şi foarte reuşit pentru plăcinţele 
cu came, cu brânza, cu mere, etc. 


STRUDEL CU BRÂNZĂ DE VACĂ. 

Se întinde o foaie de plăcintă (pag. 299). Se lasă câteva 
minute să se sbicească. Se freacă o bucată de brânză de vacă 
de vre-o 300 gr., dată prin sită, se pun 2 ouă şi un vârf de 
lingură de făină, zahăr după plăcere, câteva stafide fără sâm¬ 
buri, alese şi spălate. Se amestecă totul bine şi se pune cu lin¬ 
gura pe foaia bine unsă cu unt. Se întinde cu cuţitul, astfel 
ca să fie pătura egal de groasă. Se întorc pe masă părţile ce 
atârnă în jos, ridicându-le cu marginea feţei de masă şi se 
stropesc cu unt. Se face un sul, cu ajutorul feţei de mese, pe 
care o ridicăm dinspre partea lungă a mesei. Se taie sulul în 
lungimea tăvei, astfel ca să încapă 2 sau 3 bucăţi în tavă. Se 
unge tava cu unt, se aşează! plăcinta, se stropeşte şi deasupra 
cu unt, şi se dă la cuptor vreo jumătate de oră, la foc po¬ 
trivit. Când e gata, se taie bucăţi, se aşează pe o farfurie, se 
presară zahăr şi se serveşte caldă. Se poate servi cu smântână. 


STRUDEL CU SMANTANA. 

Se întinde foaia' de plăcintă (pag. 299). Se amestecă 2 
ouă, cu zahăr după plăcere, o lingură de făină şi .câteva 
stafide sau coajă rasă de lămâie, 300 gr. de smântână şi un 
praf de sare. Se face întocmai ca strudelul cu brânză. 
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STRUDEL CD VIŞINE. 


*• 


• Se întinde foaia' de plăcintă (pag- 299). Se scot sâmburii 
dela i kg. de vişine spălate. Se pun să stea o oră cu 250 gr. 
de zahăr pisat. (Dacă e tos, trebue să fie foarte fin cernut). 
Se scurg bine de zeama pe care au lăsat-o, se împrăştie egal 
pe foaia de plăcintă stropită cu unt şi presărată cu pesmet 
fin, şi se urmează apoi ca pentru strudelul cu brânză. Se 
coace la cuptor la foc mic cam o oră. 

STRUDEL CU NUCĂ. 

Se face întocmai ca strudelul cu brânză. Umplutura se face 
din nuci trecute prin maşina, amestecate cu zahăr pisat. 

PLĂCINTĂ CP MERE. 

Se întinde o foaie de plăcintă, care se taie, după ce sa 
uscat, în bucăţi de mărimea tăvei. Se curăţă 1 kg. de mere, 
se taie în felii subţiri, se presară cu 2 linguri de zahăr şi pu¬ 
ţină scorţişoară pisată. Se unge tava bine cu unt. Se pun in 
tavă 4—5 foi de plăcintă, unse cu unt Intre ele, se aşează 
merele scurse de zeamă, împrăştiindu-le deopotrivă. Se pun 
deasupra iarăşi 4—5 foi unse între ele cu unt şi se urmează 
aşa până se termină. Se stropeşte deasupra cu unt. Se dă la 
cuptor trei sferturi de oră. Când e gata, se taie bucăţi po¬ 
trivite, se presară zahăr pisat, se serveşte caldă sau rece. In 
lipsă de timp, se poate face plăcinta cu foi cumpărate dela 
plăcintărie. La fel se poate face cu vişine, smântână, etc. 

învârtită. 

Se face o foaie de plăcintă. Se stropeşte bine cu unt, se 
presară cu zahăr şi se face sul, dinspre partea lungă a mesei. 
Se unge o tavă rotundă cu unt, se aşează sulul în tavă, învâr- 
tindu -1 în formă de melc. Se dă la cuptor. Se face din 300 gr. 
de zahăr cu 1/2 1. de apă un sirop potrivit de gros şi când plă¬ 
cinta începe să se rumenească, se toarnă deasupra o parte 
din sirop şi se mai lasă la cuptor, până se pătrunde bine alua¬ 
tul cu zahăr şi se rumeneşte. Se aşează pe o farfurie rotundă, 
se taie în raze, ca un tort, se serveşte fierbinte cu sirop de 
zahăr sau de zmeură. 
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TURTE MOLDOVENEŞTI. 

Aceste turte se servesc de obiceiu la Crăciun şi se mai 

numesc „Scutecele Domnului • , » chirit 

Se întinde o foaie de plăcintă (pag. 299). Când sa sb c 
puţin, se taie roate servindu-ne de o farfurie mijlocie, cu a 1 - 
Hi unui cuţit nu prea ascuţit, ca să nu se taie fa a de 
masă. Se aşează într’o cratiţă, una peste alta, cu gnj 
se sfarme. Când toate foile sunt tăiate, se pun pe rând . 
tieaie la foc. să se coacă pe o parte şi pe alta, fără sa se ru 
menească. Deoparte se face un sirop de zahar, (50° gr- “ 
la 1 1 . de apă) în care se toarnă o lingură sau două de apă de 
nori, după plăcere. Deasemenca, se trac prin maşina nuci cu¬ 
rate, carele amestecă cu zahăr pisat, 

ke de nuci curăţate). Se pune o foaie rotunda pe fartur , 
se unge cu sirop cu o pani, se presară puţină nucă ameste¬ 
cat?. cu zahăr, deasupra se pune o alta foaie, care se nnge c 
sirop si aşa mai departe, până am aşezat toate foile. Placmta 
astfel pregătită poate sta mai multe zile. Nu trebue să fie pr 
uscată nfei preîi umedă, iar când o servim ii mat putem a- 
dăuga’ puţin P sirop. Se poate face şi cu migdale sau fisticul 1, 

date prin maşină. 

MUCENICI MODOVENESTI- 

Se face un aluat ca de pâine (pag. 473 ) cu puţin lapte şi 
mai mult moale. Când e frumos crescu, se fac colăce. în 
formă de 8 Se aşează în tava presărată cu faină, se laşa 
crească se ung cu ou şi se coc la foc potrivit.. Intre ţimp se 
pregăteşte un sirop, dintr'o ceaşcă de zahăr ?! una <*e apî- 
Se curăţă vreo sută de nuci» se macma şi se amestecă cu zahar 
nisa, Câni colaci, sau răcorit, se moaie unul câte unul numai 
o clipă în apă fierbinte, se scurg bine, se aşeaza intrun 
stron, se toarnă deasupra sirop şi se presără nuca după 

rinţă. 

PI.A.C1NTELE CP VIŞINE. 

Se scot sâmburii la l kg. de vişine. Se presară a —3 1 ““' 
euri de zabăr şi se lasă astfel vreo oră Se fade un aluat d . 
caimac şt se intinde o foaie întocmai ca pentru 
cu came (pag. 300). Se taie patrate de 12-14 cm. Se puive 
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pe fiecare patrat o lingură de vişine scurse de zeamă. 5c în¬ 
torc colţurile spre mijloc, in formă de plic, apăsând puţin mij¬ 
locul şi marginele ca să rămâie lipite. Se ung cu ou bătut, sc 
aşează pe o tavă şi se da la cuptor, să <se coacă. Când sunt 
gata se presară zahăr. 

PLĂCINTELE CU PRUNE 

Se fac la fel ca cele cu vişine. 

PLĂCNTĂ CU PERE (Chaussoni. 

Se curăţă % kg. de pere, se îndepărtează sâmburii, se 
taie în sferturi, şi se înăbuşe în unt cu puţin zahăr şi scor¬ 
ţişoară pisată, după gust. Se lasă să se răcească. Se face un 
aluat de unt (p. 302), se întinde o foaie de vre-o 1/2 cm. gro¬ 
sime, se taie un rond de 30 cm. diametru. Se aşează perele , ? 
jumătate de rond, se udă marginea cu puţină apă, se în¬ 
toarce deasupra cealaltă jumătate, şi se lipeşte apăsând uşor 
cu degetul. Se întoarce apoi marginea, astfel ca să formeze 
o mică bordură, să nu iasă afară perele. 

Se aşează plăcinta pe tava stropită cu apă, se unge dea¬ 
supra cu ou, se înţeapă în câteva locuri, şi se coace la foc 
bun vre-o s/ 4 de oră. La fel se pot face plăcintele mici, în loc 
de una singură mare. 

PLĂCINTELE CU MERE. 

Se face foaia din aluat de unt şi smântână (pag. 303) se 
taie mici ronduri de 7—8 an. diametru, şi se procedează în¬ 
tocmai ca pentru plăcinta cu pere, înlocuind acestea cu mere. 

Umplutura pentru plăcinţcle: Se curăţă, se îndepărtează 
sâmburii, şi se taie felii Va kg- de mere. Se încinge într’o cra- 
tiţă o lingură de unt, se pun merele, ţinându-le numai până 
ce încep să se moaie. Se răstoarnă pe o farfurie, se pune za¬ 
hăr şi scorţişoară după plăcere, şi o lingură de rom sau co¬ 
niac. Se întrebuinţează numai după ce s'au răcit de tot. 

MERE IN ALUAT 

Se curăţă mere mijlocii de coajă şi, cu un cuţit subţire, 
se scot sâmburii din mijloc. Se pune în loc puţin zahăr şi o 
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bucăţică de unt. Se face o foaie de a- 
luat ca pentru plăcinţete cu carne (pag. 

284), dinttr'un aluat de caimac. Se ţaie 
pat rate destul de mari, ca fiecare să 
poată îmbrăca un măr. Se pune câte 
un măr pe fiecare patrat, aducând col¬ 
ţurile spre mijloc, aşa ca să fie mă¬ 
rul închis ca într’o pungă (fig.). ung cu ou, se aşează 
într’o tavă şi se dau la cuptor, să se coacă Ja foc potrivit. 
Când sunt gata, se presară zahăr pisat. 

COLŢUNAŞI CU MAGIUN. 

Se fac întocmai ca şi colţunaşii cu brânză (pag. 281). 

KNCPEL VIENEZE. 

Se face un aluat din V2 kg. de cartofi, fierţi, curăţaţi şi 
daţi prin maşină, cu 100 gr. făină, o jumătate ceaşcă de griş, 
100 gr. unt, 2 gălbenuşuri, jumătate linguriţă de sare şi un 

praf de zahăr. Se pun toate pe masa de 
* aluat şi se frământă până se face un a- 

luat ca cel de taieţei. Din el se face un 
a 11cântat gros dc 2—3 degete, din care se 
ta ^ e bucăţele cam de un cm. grosime. A- 
^ cestea se întind cu mâna şi în fiecare se 

îmbracă o prună frumoasă, cu tot cu sâm¬ 
bure. Se rotunjesc între palme (fig.);când 
sunt toate gata, se fierb în apă clocotită, puţin sărată. Se 
scurg. Se rumeneşte pesmet fin într’o tigac, se pun găluştelc, 
se dau în acest pesmet şi se ţin până se usucă de apă. Se 
toarnă unt topit şi se servesc cu zahăr pisat. Dacă dorim, pu¬ 
tem scoate sâmburele şi în loc, se pune o bucăţică de zahăr. 

* 

Se fierb »,o kg. de cartofi, se curăţă, se dau prin maşină. 
Se amestecă cu 2 linguri de făină. 1 ou şi un vârf de linguriţă 
de sare. Se frământă aluatul, şi se face întocmai ca mai sus. 

CLĂTITE. 

Se pune într'un castron o ceaşca bună de făină, se face 
loc la mijloc şi se sparg 2 ouă, la care se adaugă un praf de 
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‘sare. Se amesteca cu o lingură de lemn, până ce oul a luat 
toată făina, turnând cu încetul o ceaşcă şi l /a de lapte rece şi 
amestecând mereu, să nu se facă cocoloşi. Compoziţia trebue 
să fie ca o smântână subţire. Se pune o tigaie cu coadă să se 
înfierbânte, pe foc potrivit. Se unge cu unt cu o pană, se 
toarnă o lingură plină din compoziţie, mişcând repede tigaia 
de coadă, ca să se acopere tot fundul. Când începe să se ru¬ 
menească pe o parte, se întoarce clătita cu un cuţit lat pe cea¬ 
laltă parte. Se fac pe rând toate clătitele, punându-le intr’o 
farfurie una peste alta. Din când în când se amestecă com¬ 
poziţia, ca să nu rămâie prea groasă la fund, în care caz se 
poate subţia cu puţin lapte. Ef bine să se facă o primă clătită 
de încercare. Dacă e prea groasă, mai adăugăm în compo¬ 
ziţie puţin lapte, iar daca se rupe la întors, mai punem făină. 
Clătitele trebue să fie foarte subţiri şi din 2 ouă se pot face 
într’o tigaie mijlocie cam 20 de bucăţi. 

Când sunt toate gata, se umplu pe rând cu magiun sau 
•dulceaţă, se întorc marginile laterale înăuntru şi se fac sul. 
Se aşează într’o formă de piatră şi se dau câteva ininute la 
cuptor, acoperite, să se înfierbânte. înainte de a servi, se 
presară cu zahăr. 


CLĂTITE CP ROM. 

Se amestecă intr’un castron o ceaşcă de făina cu 3 ouă 
întregi, puse pe rând. Se înfierbântă 1/4 litru de lapte, la 
care se adaugă, după ce s’a luat de pe foc, o lingură de unt 
proaspăt. Se amestecă până se topeşte untul, apoi cu încetul 
se toarnă în castronul cu făina şi ouăle, amestecând să nu se 
facă cocoloşi. Se adaugă un praf de sare, o linguriţă de apă 
•de flori şi 2 linguriţe de rom. Se coc ca şi cele de mai sus, un¬ 
gând tigaia cu foarte puţin unt ca să nu fie unsuroase rând sunt 
gata. Pe măsură ce sunt făcute, se împăturesc în patru şi se 
ţin la cald. Se servesc îndată ce sunt gata, şi se presară cu 
zahăr pisat. 

MIMCIUfll 

Se faci un aluat mai moale ca de tăieţei din 90 gr. unt 
proaspăt, un ou, jumătate ceaşca de lapte bătut, o lingură 
de zahăr vaniiat, un praf de sare şi făină cât se cere. Se lasă 
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jumătate de oră să se odihnească. Se întinde apoi o foaie 
subţire, se taie cu rotiţa dinţată (fig.), 
fâşii de io — 12 cm. lungime pe 2—3 
cm. lăţime (în lipsă de rotiţă, se pot 
tăia şi cu cuţitul). Se face o crestă¬ 
tură în lung, la mijloc, prin care se 
trece unul din capetele fâşiei, astfel ca să pară înodată. Se 
prăjesc intr’o cratiţă cu untură multă, clocotită, pe o parte 
şi pe alta. Nu trebue să fie prea rumene. Se scot cu lingura» 
cu găuri, scuturându-le bine de untură şi se presară, de calde, 
cu zahăr pisat vanilat şi cu scorţişoară pisată. 

♦ 

Se face un aluat potrivit de moale din 3 gălbenuşuri, 31 
linguriţe de lapte şi făină cât se cere. Se fac minciunile întoc¬ 
mai ca mai sus. Sunt foarte fragede şi gustoase. 

GOGOŞI DE COZONAC. 

Vezi la crafle, pag. 297. 

GOGOŞI DE CABTOFI (de nost). 

Se fierb 200 gr. de cartofi, se curăţă de coajă, se trec 
prin sită, şi se amestecă cu o cantitate egală de făină, şi pu¬ 
ţină apă caldă, atât cât să se facă aluatul potrivit de moale. 

Se adaugă un vârf de cuţit de sare, şi 10 gr. drojdie 
muiată cu 2 linguri de apă caldă. Sd frământă bine, se aco¬ 
pere, şi se ţine la cald să crească. Se întinde o foaie de gro¬ 
simea degetului. Se taie forme rotunde cu un pahar şi se 
rumenesc în untdelemn fierbinte. Se scot când sunt frumos 
crescute şi se presară cu zahăr. 

GOGOŞI DE CARTOFI. 

Se fierbe 1/2 kg- de cartofi cu coajă, se curată, se troc* 
prin sită şi se freacă bine cu 2 linguri de zahăr vanilat şi un 
praf dc sare. Se frământă apoi, adăugând atâta făină, până 
se face un aluat destul de tare. Se întinde o foaie subţire de 
2 —3 mm., se taie forme rotunde cu un pahar de vin şi se 
prăjesc în untură multă clocotită. Se servesc calde, presărate 
cu zahăr pisat sau cu sirop de zmeură. 



Rotita pentru tâiat aluatul. 
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GOGOŞI DE VIN. 


Se pună la fiert un pahar de vin alb eu o lingură de unt. 
Când clocoteşte se trage pe marginea maşinei şi se adaugă 
făină, amestecând mereu, până obţinem un aluat destul de 
tare şi fără cocoloşi. Se dă cu totul deoparte, se freacă până 
se mai răcoreşte. Se adaugă 4 gălbenuşuri puse pe rând şi o 
lingură de zahăr. La urmă se pune cele 4 albuşuri spumă. Se ia 
din compoziţie cu linguriţa, şi se pune să se rumenească în 
untură multă, fierbinte. Se presată zahăr. 

GOGOŞI DIN ALUAT PRIPIT 

Se pune într’o cratiţă să se înfierbinte un pahar de apă, 
cu 100 gr. unt, o lingură rasă de zahăr şi un praf de sare. 
Când apa începe să clocotească, se trage pe marginea maşinei 
şi se dă drumul deodată la 200 gr. de făină bine cernută. Se 
freacă repede ca să nu se facă cocoloşi şi se mai ţine pe maşină, 
frecând mereu, până se desprinde aluatul de pe cratiţă. Se dă 
cu totul la o parte şi, după ce s’a mai răcorit puţin, se pun pe 
rând 4—5 ouă. Nu se pune următorul, decât după ce primul 
a fost bine cuprins în pa^ta. Aceasta trebue să fie potrivit de 
moale, dar să-şi păstreze forma, acolo unde cade. Se pune 
cu o linguriţă din compoziţie în untură fierbinte şi se rumenesc 
gogoşile pe o parte şi pe alta. Se scot cu lingura cu găuri, se 
presară zahăr vanilat şi se servesc calde, cu sirop de fructe 
sa*u cu sos de ciocolată. 

* 

Se pune la* fiert un pahar de lapte (sau amestecat jumă¬ 
tate apă, jumătate lapte) cu o lingură de unt, un praf de sare, 
jumătate baton de vanilie, o lingură rasă de zahăr, o lingură 
de rom. Când totul clocoteşte, se dă pe marginea maşinei 
şi se toarnă 200 gr. de făină bine cernută, toată odată. Se 
amestecă bine, sa nu rămână cocoloşi, până se desprinde alua¬ 
tul de pe cratiţă. După ce s’a mai răcit se adaugă, pe rând, 4; 
gălbenuşuri şi la urmă cele 4 albuşuri spuma. Se fac apoi în¬ 
tocmai ca mai sus. 

MERE PRĂJITE IN ALUAT (Beignpţş), 

Se curăţă 4—5 mere ta*ri, de mărime mijlocie, se scobesc 
puţin din mijloc cu un cuţit foarte subţire, ca să scoatem sâm- 
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burii şi se taie felii cam de i cm. grosime. Se pun într’im 
castron, se toarnă 2—3 linguri de rachiu sau de rom, se pre- 
sară o lingură de zahăr şi se ţin astfel vre-o jumătate de oră. 
Se pune o ceaşcă de făină într’un castron. Se face loc la mijloc, 
se toarnă o ceaşcă de lapte sau de apă, 2 gălbenuşuri de ou, o 
lingură de untdelemn, una de rom şi un praf de sare. Se ames¬ 
teca cu încetul, ca să nu se facă cocoloşi. Se lasă apoi să se 
odihnească cel puţin o oră. Numai cu câteva minute înainte 
de a prăji merele, se adaugă în aluat cele 2 albuşuri făcute 
spumă. Se scurg bine feliile de mere de zeama pe care au, 
lăsat-o, se moaie în aluatul ce trebue să fie potrivit de gros ca 
să le acopere bine. Se pun apvoi la prăjit m untură multa şii 
foarte fierbinte. Se rumenesc pe o parte şi pe alta. Se servesc 
îndată ce sunt gata. Se presară cu zahăr pisat. 

PIERSICI PRĂJITE IN ALUAT 

Se curăţă de pieliţă 10 — 12 piersici /mijlocii, nu prea 1 
coapte, se taie în două şi se scoate sâmburele. Dacă pieliţa 
nu se ia uşor, se vâră o secundă piersicile în apă clocotită, 
se scot şi sz cojesc îndată. Se pun într’un castron cu 2 — 3 lin¬ 
guri de rom şi 2 linguri de zahăr pisat. Se ţin astfel o oră, 
întorcându-le din când în când. 

Deoparte, într’un castron, se face aluatul, potrivit de sub¬ 
ţire dintr’o ceaşcă de făină, 2 gălbenuşuri, o lingură de rom, 
o jumătate de ceaşcă de apă, o lingură de unt topit, un praf 
de sare şi unul de zahăr. Se lasă să se odihnească astfel cel 
puţin o oră. Numai înainte de a fi întrebuinţat, se adaugă 
cele 2 ^albuşuri spumă. Se scurg bine piersicile de zeamă, se 
moaie în aluat şi se prăjesc întocmai ca merele. Se servesc 
fierbinţi, presărate cu zahăr. 

CAISE PRĂJ I TE IK ALUAT , 

Se aleg 10 — 12 caise frumoase, nu prea coapte. Se taie în 
două, sî scoate sâmburele. Se pun într’un castron cu 2 — 3 
linguri de rom şi 2 linguri de zahălr. Se ţin astfel o oră. Se 
pregătesc apoi şi piersicile în aluat. 

FELII DE PORTOCALE IN ALUAT. 

Se curăţă 4 portocale mijlocii, se taie felii, se scot sâm¬ 
burii. Se pun într’un castron cu 2—3 linguri de rom şi 2 de 
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zahăr. Se ţin astfel o oră. Se pregătesc apoi ca şi piersicile 

ia aluat. 1 

« 

HALVA TURCEASCA 

Se înfierbântă 2 linguri de unt topit sau untură, în care se 
rumenesc 4 linguri de făină, amestecând mereu, să nu se ardă. 
Când făina e bine rumenită, se opăreşte cu 2 pahare de sirop 
făcutt din 2 pahare de apă, care a fiert cu 200 gr. zahăr, şi se 
amestecă mereu, lăsând să fiarbă până ce se îngroaşă. Se aşează 
cu lingura pe farfurie în formă de cartofi, se presară cu zahăr 
vanilat sau amestecat cu scorţişoară pisată. 

COLIVĂ. 

Se pisează bine grâul în piuliţă (la piaţă se găseşte şi 
gata pisat), se spală şi se pune la foc cu apă! rece. Sto fierbe 
cu încetul. Se pune puţină sare, şi zahăr după gust. Când e 
bine fiert, şi destul de scăzut se da! deoparte să ‘se răcească 
şi se adaugă nucă pisată. Se amestecă bine împreuna. Se mai 
adaugă un praf de scorţişoară sau coajă de lămâie rasă. Se 
pune pe o farfurie mare sau pe o tabla, tapetată cu hârtie, se 
netezeşte cu un cuţit muiat din când în când în apă. Deasupra 
se presară bine cu pesmet fie cernut, apoi cu zahăr sau cafea 
şi se aşează bomboane mici, colorate. 

CRIŞ CU LAPTE. 

Se pun 4 ceşti de lapte să fiarbă, cu 4 linguri de zahăr şi 
o jumătate baton de vanilie. Când laptele clocoteşte, se toarnă 
cu încetul, să cadă în ploaie, o ceaşcă nu prea plină de griş, 
amestecând mereu să nu se facă cocoloşi. Când grişul începe 
iar să fiarbă, se adaugă o bucăţică de unt proaspăt cât o nură 
şi un praf de sare. Se lasă să fiarbă cu încetul, amestecând 
vre-o 15 — 26 de minute, până ce grişul a absorbit tot laptele. 
Se ţine seama că compoziţia când se răceşte, se întăreşte. Se 
scoate vanilia. Se uda bine un castron cu apă, se toarnă gri¬ 
şul, se lasă să se răcească. Se răstoarnă pe o farfurie. Deo¬ 
parte, într’o tigaie mică, se ard 3— 4 linguri de zahăr. Cum 
s\a topit, fără să se înegrească, se toarnă peste grişul din far¬ 
furie. Se serveşte. 

* 
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Se fierbe grişul cu lapte ca mai sus. Se bate albuşul 
spumă dela 4 ouă, şi se amestecă câte puţin cu grişul încă 
fierbinte. Se udă'o forma bine cu apă. Se toarnă compoziţia 
în formă, se dă la rece, vreo două ore. Din cele patru gălbe¬ 
nuşuri se face un sos de vanilie (pag. 4 J 7 )- Înainte de mastă 
se răstoarnă grişul pe o farfurie rotunda, şi se toarna idea- 
supra sosul. 

% 

GRIŞ IN FORMA. CU COMPOT. 

Se fierbe grişul cu lapte întocmai ca mai sus, adăugând 
o lingură mai mult de zahăr. Se dă deoparte şi se amestecă 
cu 4 gălbenuşuri de ou puse pe rând, cu 2 «linguri de fructe 
zaharisite, tăiate mărunt, sau stafide fără sâmburi, şi la urmă 
2 albuşuri făcute spumă. Se unge bine cu unt o formă joasă 
cu gaură mare la mijloc (fig.), se toarnă compoziţia şi se pune 
la cuptor vreo jumătate de ora, într alt vas cu apă (la bain- 
marie). Când e gata, se scoate forma din apă, se ţine d.eo- 
parte câteva minute şi se răstoarnă pe o farfurie. La mijloc 
se pune un compot scăzut, de fructe. Se serveşte cald. 

OREZ CU LAPTE. 

Se alege o ceaşcă de orez, se spală şi se pune la fiert cu 
Se lasă să fiarbă vreo jumătate de oră, la foc mic, până ce 
spală din nou cu apă rece. Deoparte se pun să fiarbă 4 ^eşti 
de lapte, cu 3 linguri de zahăr şi o bucăţică de vanilie. Când 
laptele clocoteşte, se pune orezul bine scurs şi un praf de sare. 
Se lasă să fiarbă vreo jumătate de oră, la foc mic, până ce 
laptele a scăzut cât trebue şi firul de orez strâns între degete 
se striveşte uşor. Se scoate vanilia şi se răstoarnă orezul intr o 
compotieră. După ce s’a răcorit puţin, se toarnă deasupra 
un sirop gros de zmeură sau altul, după plăcere. Se serveşte 
cald Când se dă rece, se poate servi cu frişca bătută şi fructe 
zaharisite. 

1 

O BEZ IN FORMA. CU FRUCTE (CALD\ 

£e fierbe orezul ca mai sus, dar ceva mai scăzut, adău¬ 
gând în lapte şi o bucată de unt proaspăt cât nuca. După ce 
s’a răcorit puţin, se adaugă 4 gălbenuşuri de ou, amestecând 
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cu încetul, să nu se sfarme orezul. Se 
scoate vanilia. Se unge bine cu unt 
Ufjjjlf o formă joasă, cu gaura mare (fig.), 
* se presară cu puţină făină, se aşează 

Forme pen.ru n 5 e«< orezul cu Q Ungură ore2u , ş j sfi pune ^ 

20 minute în gura cuptorului. Se lasă apoi câteva minute să 
piardă din căldură. Se răstoarnă pe o farfurie. La mijloc se 
umple cu un compot scăzut de fructe, sau fructe crude, puse 
într’un sirop gros de zahăr. 

OREZ A LIMPfiRATRICE. 

Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte. Deoparte se taie 
în bucăţele mici, câteva fructe zaharisite, de culori diferite şi 
anume 6—7 cireşe, o pară, 2—3 prune, o bucăţică de coajă 
de portocală. Se pun într’o ceaşcă, cu o lingură de zahăr şi 
3—4 linguri de rom sau de kirsch, amestecându-le din când 
în când. Se ţin aşa vreo jumătate de oră. Când orezul e fiert, 
se lasă să se răcorească, apoi se adaugă fructele zaharisite şi 
un 1/4 kg. de frişca bătută. Se amestecă totul uşor şi se aşează 
pe o farfurie rotundă, netezind orezul cu dosul unei linguri de 
metal, muiată în apă. Se pune deasupra şi împrejur frişca şi 
bezele mici (pag. 356) sau fracte zaharisite. 

OREZ CU MARMELADĂ. 

Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, adăugând, când 
e aproape gata, o lingură de unt proaspăt. După ce *s’a ră¬ 
corit, se adaugă 4—5 gălbenuşuri şi albuşurile făcute spumă. 
Se unge bine cu unt o forma de piatră. Se ţ>une un rând de 
orez, unul de marmelada, şi aşa mai departe până e forma 
plină. Litimul rând să fie de orez. Deasupra se pun 2 albu¬ 
şuri bătute spumă cu puţin zahăr pisat. Se da la cuptor o ju¬ 
mătate de oră. Se serveşte imediat, în formă. 

BUDINCĂ DE OREZ. 

Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, adăugând o 
lingură mai mult de zahăr, iar când e aproape gata, o bucată 
de unt proaspăt cât o nucă. Se scoate vanilia, iar după ce s’a 
răcorit, se adaugă 4 gălbenuşuri şi la urmă 4 albuşuri spumă. 
Se unge bine cu unt o formă de tablă şi se presară cu pesmet 
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alb, fin. Se toarnă compoziţia şi se coace la cuptor timp de 
trei sferturi de ora sau în bain-marie tot la cuptor, ţinând-o 
în acest caz o oră. Se Încearcă de e coaptă cu un pai, infi- 
gându -1 la mijloc. Dacă iese paiul curat, budinca e gata. Se 
scoate din cuptor, se ţine zece minute deoparte, ca să se poată 
răsturna mai uşor. Se serveşte cu sirop de fructe sau sos de 
vanilie, de ciocolată, etc. 

Budinca se poate face şi cu fructe zaharisite tăiate mă¬ 
runt, sau stafide, acestea adăugându-se în compoziţie înainte 
de a pune albuşul. 

BUDINCĂ DE OREZ CU CIOCOLATĂ. 

Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte, adăugând o 
lingură mai mult de zahăr. Deoparte se topesc trei tablete de 
ciocolată sfărmată, cu 3—4 linguri de apă, amestecând până 
9e face ca o cremă. Cât e orezul fierbinte, se adaugă ciocolata 
şi o lingură de unt. După ce s'a răcorit, se scoate vanilia, se 
adaugă 4 gălbenuşuri şi 4 albuşuri bătute spumă. Se coace ca 
mai sus şi se serveşte cu sos de vanilie sau Ide ciocolată. 

BUDINCĂ DE OREZ CU MERE , 

Se curăţă vreo câteva mere frumoase de coajă, se taie 
felii subţiri, se presară cu zahăr şi se ţin aşa Ivreo jumătate 
de oră. Se fierbe orezul ca pentru orez cu lapte cu o lingură 
mai mult de zahăr, adăugând unt proaspăt cât o nucă. Se lasă 
să se răcorească. Se adaugă 3 gălbenuşuri şi 3 albuşuri fă¬ 
cute spumă. Se unge o formă bine cu unt, se presară pesmet. 
Se pune un rând de orez, unul de mere şi aşa mai departe, 
până ce totul e aşezat în formă. Se coace la cuptor cam o oră. 
Se lasă zece minute deoparte, se răstoarnă. Se serveşte cu 
sirop de fructe sau sos de vin (pag. 417). 

BUDINCĂ DE GRIŞ. 

Se fierbe grişul ca pentru griş cu lapte, dar bine scăzut, 
adăugând şi ceva mai mult zahăr; se 
dă deoparte, se scoate vanilia şi se a- 
daugă 4 gălbenuşuri puse pe rând şi, 
daca dorim, un pumn de stafide fără 
sâmburi, alese şi spălate şi la urmă cele 
4 albuşuri bătute spumă. Se pune la 
copt la cuptor, într'o formă unsă cu 
unt şi presărată cu pesmet. Se coace o 
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jumătate de oră. Se ţine deoparte io minute. Se răstoarnă şi 
se serveşte cu sirop de fructe sau un sos dulce, după plăcere. 

BUDINCA DE GRIŞ CU CIOCOLATA 

Se fierbe grişul ca pentru griş cu lapte adăugând ceva 
mai mult zahăr. Se da deoparte se scoate vanilia, se adaugă 
4 gălbenuşuri puse pe rând şi apoi cele 4 albuşuri spumă. Se 
desparte compoziţia în două. In jumătate din ea se pun 3 lin¬ 
guri de ciocolată rasă. Se unge o formă cu unt, se pune un 
rând de griş cu ciocolată, se apasă şi se netezeşte bine cu o 
lingură udată, apoi un rând de griş fără ciocolată şi aşa mai 
departe până e toată aşezată în formă. Se închide cu capacul, 
se fierbe în cuptor la bain-marie o oră. Se răstoarnă, se ser¬ 
veşte cu sos de vanilie. 

BUDINCA de pâine 

Se pune 200 gr. de franzelă uscată, albă, fără coajă, să 
fiarbă cu 2 ceşti de lapte şi 150 gr. de unt proaspăt. Se 
amesteca bine, până ce totul devine ca o pastă. Deoparte se 
freacă 6 gălbenuşuri cu 150 gr. de zahăr şi se amestecă apoi 
cu încetul cu pâinea fiarta cu lapte. Se adaugă o linguriţă de 
scorţişoară pisată şi 2 pumni de stafide, 2 pumni de migdale 
sfărâmate şi puţină coajă rasa de lămâie, iar Ia urmă cele 6 
albuşuri spumă. Se unge bine o formă cu unt, se pune com¬ 
poziţia, se acopere şi se fierbe o oră la bain-marie. Se răs¬ 
toarnă, se serveşte cu sos de vanilie sau de vin (pag. 417). 
Se mai poate face la fel, înlocuind scorţişoara şi coaja de lă¬ 
mâie cu 2 batoane de ciocolată rasă. 

BUDINCA DE PAINE NEAGRA. 

Se pune într’un castron 200 gr. de pâine neagră uscată, 
sfărmată mărunt şi fără coajă, cu un pahar mare de vin alb 
şi 2 linguri de liqueur de cafea, sau de vanilie, sau cu rom. 
După ce s’a muiat, se freacă bine, până devine ca o pastă. 
Deoparte se freacă 150 gr. de unt proaspăt cu 6 gălbenuşuri, 
1 50 gr. de zahăr pisat şi o jumătate baton de vanilie. Când e 
gata se amestecă, cu încetul, cu pâinea muiată, adăugând 
un pumn de stafide, unul de migdale tăiate mărunt şi, la 
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urmă, cele 6 albuşuri spumă. Se coace trei sferturi de oră 1 a 
cuptor, într’o formă unsă cu unt şi presărată cu pesmet. Se 
răstoarnă şi se serveşte cu sos de vin sau de vanilie (pag. 417). 

BUDINCĂ DE SMÂNTÂNĂ. 

Se freacă 6 gălbenuşuri cu 100 gr. de 
zahăr şi o bucată de vanilie, se adaugă 4 
linguri de făină, apoi 2 ceşti de smântână, 
un praf de sare, puţina coajă de lămâie. Se 
amestecă totul bine, şi, la urmă, se adaugă 
cele 6 albuşuri făcute spumă. Se unge o 
formă cu unt, se presară făină, se toarnă 
compoziţia, se acopere, se coace o oră în 
cuptor la bain-marie. Se răstoarnă, se ser¬ 
veşte cu sos de ciocolată. 

BUDINCĂ DE CLĂTITE. 

Se fac clătite din 2 ouă (pag. 307). Se pregăteşte o um¬ 
plutură, nu prea groasă, dintr’o bucată de brânză de vacă dată 
prin sită, amestecată cu 2 — 3 ouă, 2 linguri de smântână, 2 
linguri de zahăr, puţină coajă rasă de lămâie şi un pumn de 
stafide. Se unge bine cu unt, o cratiţă de mărimea clătitelor. 
Se presară pesmet fin. Se aşează o clătită pe fund şi 3 — 4 pe 
margini, astfel ca odată cratiţa plină, să le putem întoarce dea¬ 
supra, şi să fie toată budinca îmbrăcată în clătite. Se pune 
apoi un strat subţire de umplutură, apoi o clătită şi tot aşa 
până e cratiţa plina. Se întorc deasupra clătitele de pe mar¬ 
gini, se stropeşte cu unt, se dă la cuptor. Se coace în jumă¬ 
tate de oră la foc potrivit. Se răstoarnă, şi se presară cu za¬ 
hăr pisat. 

BUDINCĂ DE CAFEA 

Se moaie 200 gr. de miez de franzelă cu o ceaşcă de ca¬ 
fea concentrată, caldă. îndată ce s'a muiat se trece prin sita. 
Deoparte se freacă 150 gr. unt proaspăt cu 6 gălbenuşuri şi 
150 gr. zahăr vanilat. Se amestecă cu pâinea trecută prin sită 
şi, dacă dorim, şi cu un pumn di migdale tăiate mărunt. La 
urmă se adaugă şi cele 6 albuşuri spumă. Se unge bine cu 
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unt o formă, se presară cu făină, se toarnă compoziţia. Se 
şi se fierbe o oră la bain-marie. Se răstoarnă şi se serveşte 
cu cremă de vanilie, 

BUDINCĂ DE MAC. 

Se spală tyd de kg. de mac şi se pune să stea in apă 12 
ore. Se scurge bine de apă, se lasă să se sbicească şi se pi- 
sează într'o piuliţă de piatră. Se freacă cu 2 linguri de smân¬ 
tână şi o lingură de apă de flori. Deoparte se freacă 150 gr. 
de unt cu 8 gălbenuşuri şi 150 gr. de zahăr. Se adaugă 150 ar.' 
de pesmet fin, macul frecat cu smântână şi, dacă dorim, şi 
câteva migdale sfărâmate, şi la urmă cele’8 albuşuri făcute 
spumă. Se pune compoziţia într'o formă unsă cu unt şi presă- 
rată cu faină şi se coace o oră şi un sfert la bain-marie. Se 
răstoarnă, se serveşte cu sos de vin. 

BUDINCĂ DE VIŞINE. 

Sc curăţa de sâmburi Va kg. de vişine, se presară o lin¬ 
gură de zahăr pisat şi se lasă să stea vreo oră. Se freacă spumă 
150 gr. unt, la care se adaugă 6 gălbenuşuri de ou şi 150 gr. 
zahăr. Se amestecă cu o ceaşcă de pesmet fin, cu o linguriţa 
de scorţişoară pisată, vişinile scurse bine, dacă dorim, câteva 
migdale, şi la urmă cele 6 albuşuri spumă. Se toarnă com¬ 
poziţia într'o formă bine unsă cu unt şi presărată cu pesmet 

Se coace Ia cuptor vreo trei sferturi de oră. Se răstoarnă se 
serveşte cu sirop de vişine. 


BUDINCĂ DE CIREgI 

Se face întocmai ca budinca de vişine, înlocuind vişinile 
cu cireşe mari, negre, nu prea amare. 

budincă de mere. 

câteva mere şi se dau prin râzătoare, astfel ca 
să avem o farfurie adancă plină. Se presară^ 
o lingură de zahăr şi 2 de rom. Se freacă în- 
tr'un castron 6 gălbenuşuri de ou cu 150 <*r. 
unt şi 150 gr. zahăr vanilat. Se adaugă 100 gr. 
de făină, amestecând ca să nu se facă nici 
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Se curăţă 



Forma dc budinca 







3 un cocoloş. Se pun merele, câteva migdale curăţate şi tăiate 
» mărunt şi, la urmă, cele 6 albuşuri spumă. Se unge o forma cu 
unt, se presară pesmet, se toarnă compoziţia, şT se coace la 
cuptor vreo trei sferturi de oră. Se răstoarnă, se serveşte 
calda, cu sirop de fructe. 

BUDINCĂ DE CASTANE. 

Se crestează coaja Ia vreo 40 de castane şi se pun Ia fiert 
cu apă rece. Se lasă să fiarbă 15 minute. Se dau deoparte, se 
scot câte puţine odată şi se curăţă cât sunt foarte fierbinţi. 
Numai aşa se poate lua uşor pieliţa subţire de pe ele. Se fierb 
apoi cu apă până se moaie castanele. Se scurg şi se trec prin 
maşina de tocat şi apoi printr’o sită rară, cât sunt calde. Se 
freacă spumă 150 gr. unt proaspăt cu 6 gălbenuşuri de ou 
şi 200 gr. zahăr vanilat. Se amestecă cu castanele date prin 
sită. La urmă se pun cele 6 albuşuri spumă şi, dacă dorim, 
şi câteva migdale tăiate mărunt. Se unge o formă bine cu unt, 
se toarnă compoziţia şi se fierbe o oră la bain-marie. Se răs¬ 
toarnă, se serveşte caldă cu sos de ciocolată sau dc vanilie. 

BUDINCĂ DE PORTOCALE. 

100 gr. de miez de pâine albă se fierbe cu 1/2 litru de 
lapte, până se face ca o pastă. Se trece prin sită. Se amesteca 
cu zeama strecurată dela o portocală frumoasă. Se freacă 150 
gr. unt cu 6 gălbenuşuri, 150 gr. zahăr pisat şi puţină coajă 
rasă de portocale. Se amestecă totul cu pâinea, se adaugă o 
bucată de portocală zaharisită, tăiată mărunt şi câteva mig¬ 
dale sfărmate, iar la urma, cele 6 albuşuri spumă. Se fierbe 
trei sferturi de oră la bain-marie, într’o formă unsă cu unt. Se 
răstoarnă, se serveşte cu sos de vanilie sau altul, după plăcere. 

BUDINCĂ DE CURMALE . 

Se pune să fiarbă 120 gr. de miez de franzelă albă cu o 
ceaşcă de lapte, până se face ca o pastă. Se freacă 150 gr. de 
unt proaspăt cu 8 gălbenuşuri şi 150 gr. zahăr vanilat. Se 
amestecă cu pâinea, se adaugă 200 gr. curmale tăiate felii sub¬ 
ţiri ca fideaua şi câteva migdale deasemenea tăiate. La urmă 
se pun cele 8 albuşuri spumă. Se unge o formă cu unt, se 
toarnă compoziţia şi se fierbe o oră Ia bain-marie. Se răstoarnă, 
se serveşte cu sos de vanilie. » 
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BUDINCĂ DE SMOCHINE 

Se pune să se topească la foc 100 gr. zahăr cu o jumătate 
ceaşcă de lapte. Când e fierbinte, se adaugă ioo gr. de unt 
proaspăt. Se freacă 4 gălbenuşuri de ou cu 4 linguri de făină, 
se toarnă cu încetul laptele răcorit. Se pune o jumătate lingu¬ 
riţă dc scorţişoară pisată, 200 gr. smochine tăiate mărunt şi 
100 gr. migdale, la urmă cele 4 albuşuri spumă. Se toarnă 
într'o formă unsa cu unt. Se fierbe o oră şi un sfert la bain- 
mărie. Se răstoarnă, se serveşte cu sirop de fructe sau cu 
sos de vin. 

BUDINCĂ DE COZONAC. 

Se pisează ca pesmetele 300 gr. de cozonac uscat. Se 
moaie cu 2 linguri de rom. Sie freacă. 150 gr. de unt cu 8 giăil- 
benuşuri şi 100 gr. de zahăr vanilat. Se amesteca cu cozonacul, 
se adaugă 100 gr. de stafide fără sâmburi, 3—4 linguri de 
marmeladă de caise sau portocale şi. la urmă, cele 8 albuşuri 
spumă. Dacă dorim, se pune şi puţină scorţişoară. Se fierbe 
o oră şi V4 l a bain-marie într’o formă unsă cu unt. Se răstoarnă, 
se serveşte cu sirop de fructe. 

BUDINCA de albuş 

Ss bat spumă 8 albuşuri. Se pun 4 linguri de zahăr pisat, 
şi 6 linguri de peltea sau zeamă de dulceaţă. Se mai bate pană 
se întăreşte bine. Se toarnă compoziţia în forma îmbrăcată 
cu zahăr ars, se aşează într'un alt vas cu apă fierbinte, şi se 
dă să fiarbă la cuptor Va de oră. Se lasă să se răcească, se 
răstoarnă, şi se serveşte cu sos de vin (pag. 4 J 7 )- 

BUDINCĂ DE BIŞCOTPRI 

într’o formă rotundă de tablă, cu pereţii drepţi, bine^ unsă 
tu unt, se pune 150 gr. de bişcoturi. aşezate în rânduri încru¬ 
cişate, iar între rânduri se pun stafide şi bucăţele mici de fructe 
zaharisite. Ultimul rând de bişcoţi trebue să fie ceva mai jos 
decât marginea formei. Deoparte se face o cremă de vanilie 
şi anume se pune la foc Va litru de lapte cu 120 gr. de zahăr 
şi o jumătate baton de vanilie. Se ţine să se înfierbânte ca să 
se topească zahărul, fără să fiarbă. într’un castron se amestecă 
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2 ouă întregi şi 2 gălbenuşuri. Nu trebuesc bătute ca o spumă. 
Se toarnă cu încetul laptele peste ouă, amestecând intr’una. 
Se strecoară şi se toarnă puţin câte puţin peste bişcoturile din 
forma, se lasă să stea vreo 10 minute, ca să fie bine pătrunse 
de cremă, înainte de a fi pus la foc. Se acopere şi se pune 
să fiarbă 40 de minute la cuptor, la bain-inarie. Când e gata 
se Insă vreo 10 m(Lnute deoparte, să se mai răcorească în 
formă, se răstoarnă şi se serveşte caldă, cu sos de zahăr ars. 

La fel se poate pregăti cu cafea sau ciocolată. Se pune 
în lapte o ceşcuţă concentrată d; cafea neagră sau 2 batoane 
ae ciocalată topite cu o lingură de apă. Când e gata se ser¬ 
veşte cu sos de vanilie. 

OMLETA CU DULCEAŢĂ 

Se freacă bine 6 gălbenuşuri cu 4 linguri de zahăr pisat 
şi o bucăţică de vanilie, până ce se face ca o cremă. Se adaugă 
cu încetul 2 linguri de făină, şi la urmă cele 6 albuşuri făcute 
spumă. Se unge o tavă bine cu unt. se toarnă compoziţia, după 
ce sa scos vanilia, şi se coace 15—20 de minute la cuptor, La 
toc potrivit. Când e gata se răstoarnă pe un şervet ud, se 
pune dulceaţa sau marmelada, se face sul, se aşează pe far¬ 
furie, se presară cu zahăr. Se poate înlocui vanilia cu puţină 
coajă rasă de lămâie. Deasemenea, în loc de dulceaţă se poate 
umplea cu o crema de ciocolată (pag. 394), deasupra se gla- 
sează tot cu ciocolată, iar împrejur se pune frişca. 

OMLETĂ CU MERE. 

Se curăţă 5—6 mere, se taie felii subţiri şi se pun să se 
moaie pe maşină, cu puţin unt. Se pun într’un castron 4 lin¬ 
guri de făină, care se amestecă cu 4 ouă întregi, un praf de 
sare şi 2 linguri de zahăr pisat vanilat. Se subţic cu o ceaşcă 
de lapte şi o lingură de rom, astfel ca aluatul să fie ca o smân¬ 
tână. Se topeşte puţin unt intr’o tigae, se toarnă o parte din 
compoziţie, se presară merele şi deasupra se toarnă restul com¬ 
poziţiei. Se coace o jumătate de oră la cuptor. Se răstoarnă 
pe farfurie, se presară zahăr şi se serveşte caldă. 

OMLETA CU VIŞINI. 

Se curăţă de sâmburi 1/* kg. de vişine, se presară o lin¬ 
gură de zahăr şi se ţin aşa cam o oră. Sc pregăteşte apoi 0111- 
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leta întocmai ca cea de mere, punând vişinile bine scurse de 
zeama pe care au lăsat-o. 

OMLETĂ SUFLE. 

Se freacă 4 gălbenuşuri bine cu 125 gr. de zahăr pisat, 
până ce creşte ca o crema. Se adaugă o lingură de rom, şi la 
urmă tS albuşuri făcute spumă. Se unge c.u unt o formă de 
sticlă ce merge la foc, se presară puţin zahăr tos. Se pune 
compoziţia in formă şi se netezeşte cu lama unui cuţit. Iot 
cu cuţitul se fac deasupra câteva crestături. Se pune la foc 
bun, clar nu prea mare. Se ţine cam 25 de minute, şi se ser¬ 
veşte imediat ce se scoate din cuptor. înainte de a o da la 
masă, se toarnă deasupra 2—3 linguri de rom bun, care a 
fost ţinut la cald pe marginea maşinei şi în care am topit o 
linguriţă de zahăr. Se da foc şi se serveşte aprins la masă. 

suflE de albuş. 


Se bat spumă 8 albuşuri. Se 
pun 8 linguri de zahăr pisat şi se 
mai bate până se întâie, :e bine. Se 
unge o formă de piatră cu unt, se 
întinde pe fund inanne : a(ki de ca¬ 
ise sau o dulceaţă, se toarnă dea¬ 
supra albuşul, se netezeşte cu lama 
cuţitului, apoi se crestează deasu¬ 




pra, se dă la cuptor cam jumătate de oră. la foc potrivit, ca 
să crească frumos. Se serveşte îndată ce s’a scos dela cuptor, 
altfel se lasă. 

SUFLfi DE CASTANE. 

■ ■—- 

Se curăţă, se fierb şi se trec prin maşină 1 kg. de castane, 
întocmai ca pentru budincă (pag. 319). Se fierb împreună cu 
o ceaşcă de lapte în care s'a pus 250 gr. zahăr vanilat. Se 
lasă să fiarbă amestecând mereu, până se face compoziţia po¬ 
trivit de groasă. Se dă deoparte, să se răcorească. Se bat 6 
albuşuri spumă, se amestecă cu încetul cu castanele răcorite. 
Se unge o farfurie de sticlă ce merge la foc cu unt, se presară 
zahăr tos, şi se pune compoziţia. Se netezeşte deasupra, se 
coace la cuptor cam 20 de minute. Se serveşte îndată ce e 
gata. 
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SUFLE de vanilie. 


Se toarna, amestecând întruna 4 decilitri de lapte rece 
peste 50 gr. făină, cu încetul, să nu se facă cocoloşi. Se toarnă 
intro cratiţă mare, adăugând too gr. zahăr şi o jumătate baton 
de vanilie. Se pune pe foc, amestecând mereu, iar când începe 
sa fiarbă se dă deoparte şi se pune 20 gr. de unt proaspăt. 
După ce sa mai pierdut din căldură, se pun 4 gălbenuşuri, pe 
rând, amestecând într'una. Se scoate vanilia. Se bat 6 albu¬ 
şuri spumă, bine întărită şi se amestecă cu încetul cu compo¬ 
ziţia din cratiţă. Se pune compoziţia într’o formă de piatră 
lungă, se netezeşte cu lama cuţitului, şi se crestează deasupra. 
Se dă la cuptor, la foc potrivit. După vreo 20 de minute, când 
sa umflat, se presară deasupra puţin zahăr pisat. Se mai lasă 
2 3 minute, până s a topit zahărul, se serveşte imediat. 

SUFLE de ciocolată. 

Se face întocmai ca sufleaua de vanilie, adăugând înainte 
de a pun 2 gălbenuşurile, 3 batoane de ciocolată muiată pe 
marginea maşinei, cu o lingură de apă şi lăsată împreună cu 
laptele să dea vreo două clocote. 

SUFLE DE CAFEA. 

Se face întocmai ca sufleaua dc vanilie, adăugând odată 
cu gălbenuşurile şi 3 linguri de cafea concentrată. 

suflE de lAmAie, 

Se spală şi se şterg 2 lămâi frumoase. Se ia 100 gr. zahăr 
bucăţi^ şi se freacă pe rând bucăţile de zahăr de coaja lamâiei, 
până începe să se zărea'scă partea albă. Aceasta nu trebue fre¬ 
cată, de oarece e amară. Se amestecă cu 
încetul 4 decilitri de lapte rece cu 50 gr. 
făină, se jmne pe foc şi când începe să 
fiarbă, se adaugă zahărul parfumat cu lă¬ 
mâie. Se dă deoparte şi se lasă să se mai Forma de piatra p.sun* 
răcorească. Se procedează apoi întocmai ca pentru sufleaua 
de vanilie, punând 4 gălbenuşuri pe rând, şi 6 albuşuri spumă. 
Se coace la fel. 



3123 














Se freacă }U kg. de zahăr bucăţi de coaja a 3 lămâi 
bine spălate şi şterse, cum am arătat mai sus. Se pisează, se 
trec prin sită şi se freacă cu 10 gălbenuşuri. Când gălbenuşurile 
sunt ca o spuma, se amestecă cu încetul cu 35 gr. făină 
şi ai zeama dela o lămâie. La urmă se pun cele 10 albuşuri 
spumă. Se toarnă compoziţia într’o formă de piatră, se nete¬ 
zeşte ai cuţitul, se crestează şi se coace la foc potrivit o jumă¬ 
tate de oră. 

SUFL.fi DE PORTOCALE 

Se face întocmai ca sufleaua de lămâie. Se pot adăuga 
in compoziţie bucăţi mici de coajă de portocală zaharisită. 

SUFLfi DE MERE. 

Se curăjă 1 kg. dc mere, se taie bucăţi, se pune într’o 
cratiţă cu o lingură de unt, 2 linguri de zahăr, o jumătate de 
pahar de vin şi o jumătate de baton de vanilie, Se ţine pe foc 
până se moaie merele, fără să se rumenească, şi scade tot vinul. 
Se trece prin sită. Se face deoparte un sirop gros din 350 gr. 
de zahăr şi o ceaşcă de apă, se amestecă cu merele şi se mai 
lasă să fiarbă astfel, ca adunată la un loc, ccompoziţia să-şi 
păstreze forma. Când s’a mai răcorit, se amestecă cu 10 albu¬ 
şuri bătute spumă. Se toarnă într’o formă de sticlă ovală ce 
merge la foc şi se dă la cuptor 25 de minute. 

• - * 

So curăţă de coajă şi se scobesc la mijloc 8—10 mere 
mici, atâtea câte să încapă într’o formă lungă de piatră. Se 
unge aceasta bine cu unt, se aşează merele, punând la fiecare, 
în golul din mijloc, câte puţină marmeladă ori dulceaţa de 
căpşuni sau fragi. Se amestecă cu încetul 1/4 de litru lapte 
rece cu o lingură de făină şi 200 gr. zahăr. Se pune pe 
foc şt se da la o parte cum începe să fiarbă. Când s’a răcorit, 
SC adaugă pe rând 4 gălbenuşuri şi la urma 6 albuşuri spumă. 
Se toarnă compoziţia peste merele din formă şi se coace la 
cuptor cam o oră. 

3PFLfi DE CAISE. 

Se pune la fiert y 2 kg. de caise, cărora li sau scos 
sâmburii, cu 300 gr. de zahăr şi o lingură de apă, amestecând 
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mereu, ca să nu se prindă pe fund. Se face o marmeladă destul 
de groasă, care se trece prin sită şi se freacă până se face ca o 
cremă. Se amestecă cu io albuşuri făcute spumă, se toarnă 
într’o formă de sticlă ce merge la' foc şi se coace la cuptor cam 
trei sferturi de oră. ' 


* 

Se aleg vreo 20 de caise mijlocii bine coapte. Se scot sâm¬ 
burii şi se trec de crude printr’o sită de păr. Se amestecă cu 
încetul 30 de gr. de făină cu o ceaşcă şi jumătate de lapte şi 
150 ’gr. de zahăr. Se pune pe foc, se dă deoparte cum începe 
să fiarbă. Se adaugă o lingură de unt proaspăt, pasta de caise 
şi 4 gălbenuşuri de ou puse pe rând. La' urmă, după ce s’a 
răcorit compoziţia, se pun 8 albuşuri făcute spumă. Se toarnă 
intr’o formă dc piatră şi se coace la cuptor cam o jumătate 
de oră. 


sufle de căpşuni. 

Se curăţă de codiţe i/j leg. de căpşune spălate, şi bine 
scurse pe o sita. Se trec apoi prin sită şi «e freacă cu 
V4 kg* dc zahăr pisat, până se face ca o cremă. Dacă e prtea 
lichida se pune să tragă câteva clocote să se mai lege. După 
ce s’a răcit se amestecă cu încetul cu 8 albuşuri spumă. Se 
coace mtr'o formă de sticlă ce merge la cuptor 20 de minute. 


* 


Se pună la foc 1/4 kg. de căpşuni cu 200 gr. de zahăr. 
Se lasă să fiarbă până se face o marmeladă potrivit de legată. 
Se freacă 100 gr. de unt cu 8 gălbenuşuri şi too gr. de za¬ 
hăr şi o lingură de făină. Se amestecă cu marmelada răcită 
şi se mai freacă câtva timp. La urmă se adaugă 8 albuşuri fă¬ 
cute spumă. Se coace o jumătate de oră într'o forma de 
piatră la cuptor. 


SPFLfe de ZMEURA. 

Se face întocmai ca cea de căpşuni. 
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sufl£ cu orez 


Se fierbe o ceaşcă de orez cu lapte (pag. 313) nu prea scă¬ 
zut, Se lasă să se răcorească. Se unge o formă rotundă de 
piatră cu unt şi se întinde pc fund jumătate din orezul cu 
lapte. Deasupra se pune o pătură subţire de marmeladă de 
caise sau dc capşune şi apoi restul de orez. Deoparte se freacă, 
intr'un castron, 3 linguri bune d * aceiaşi marmeladă, cu 3 lin¬ 
guri dc zahăr pisat şi puţină zeamă dc lămâie, pană se face ca 
o cremă. Aceasta se amestecă încet cu 6 albuşuri tăcute spumă. 
Compoziţia sc toarnă peste orezul din formă şi se coace iu 
cuptor o jumătate de oră. 


SPFLfi CU ÎNGHEŢATA (Sonfflo surrrrisfe). 

Se pregăteşte îngheţata pentru numărul persoanelor, iie 
de un singur fel de îngheţată, fie mai multe feluri. Se umple o 
formă specială nu prea înaltă, de preferinţă cu gura ovală, sau 
dreptunghiulară, sc acopere ermetic, se aşează în ghiaţă cu sare 
(pag. 422) şi se ţine pdnă la întrebuinţare, să se întărească bine. 

Dinainte avem pregătit, cu o zi înainte, ca să fie perfect 
răcit, un tort de „Paint-d*Espagne“ (pag. 347) sau „genoise“. 
Se taie transversal, astfel ca să avem un fund cam de 2 cm. 
de gros care la rândul lui se taie exact după gura formei în 
care an, aşezat îngheţata. Mai tăiem deasemenea câteva felii, 
cam de 3—4 cm. lăţime, cu care vom îmbrăca îngheţatei, 
odată răsturnată. Tot dinainte avem pregătit pentru 1/2 kgr. 
de îngheţată, 4 albuşuri bătute spumă, cu 100 gr. zahăr, la 
cate adăugăm un gălbenuş. Se ţine la rece, până vom pre¬ 
găti sufleaua. Cu 10 minute înainte de a fi servită, se aşează 
fundul de tort, îmbibat cu puţin liqitsur, pe o farfurie ce 
merge la foc. Se scoate forma cu îngheţată din ghiaţă, se 
şterg.*; cu o cârpă uscată, şi se vâră o clipă în apă căl¬ 
duţă. Se răstoarnă imediat pe fundul de tort, din farfurie. 
Se îmbracă repede cu felii de tort, iar deasupra cu albuşul 
bătut spumă. Se introduce 3—4 minute în cuptorul jfiarte în¬ 
cins, se toarnă imediat puţin rom încălzit deasupra, se dă foc 
şi se serveşte cu flacără la masă. frebue procedat cu multă 
îndemânare şi repeziciune, ca îngheţata sa nu se topească în 
timpul cât se pregăteşte sufleaua. 
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PERE LA GR AŢIN 


Ss curăţă Va kg. de pere, se îndepărtează. căsuţa cu sâm¬ 
buri şi sc taie felii potrivit de subţiri. Se unge o formă de 
piatră bine cu unt, se pun feliile de pere, deasupra 2 linguri 
de marmeladă nu prea groasă de caise, apoi se presară 4 1 biguri 
de macaroane (turtiţc de migdale) pisate. Deasupra se pun 
câteva bucăţele de unt proaspăt. Se dă la cuptor cam 20 dc 
minute. Nu se serveşte prea fierbinte. 

GUTI17 fOAPTR 

Se spală atâtea gutui câte dorim să pregătim. Se scobesc 
bine la' mijloc şi sc umplu cu zahăr. Se pun întru formă de 
piatră şi se dau la cuptor, la foc potrivit. Când zahărul d;n 
gutui e topit, se inai umplu gutuile din nou cu zahăr. Sc fin 
până sunt destul de coapte. Sc servesc în forma in care au 
fost coapte, după ce sau mai răcorit puţin. 

MERE COAPTE. 

Se spală atâtea mere mijlocii câte dorim să pregătim. 
Se scobesc la’ mijloc şi se face o crestătură adâncă de un mili¬ 
metru d? jur împrejurul mărului ca’ să nu plesnească coajă la 
copt. Se unge o formă de piatră bine cu unt, se aşează merele 
unele lângă altele, umplând scobitura cu zahăr pisat, iar dea¬ 
supra fiecăruia se pune câte o bucăţică de unt. Se toarnă în 
formă 3—4 linguri dc apă şi se dau la cuptor, la foc potrivit. 
Sc uda din când în când cu siropul din forma. Se ţin cam 
o jumătate de oră. Se servesc în formă, nu prea fierbinţi. 

MERE PF CANAPEA. 

Se curăţa atâtea mere câte dorim să servim, se scobesc 
la mijloc şi pe măsură cc sunt curăţate, se pun în apă rece cu 
puţină zeamă dc lămâie, ca să nu se înegrcască. Se taie atâtea 
felii de pâine, fără coajă, câte inerc avem. Se unge cu unt o 
formă de piatră cu marginile joase, se pun feliile de pâine 
şi deasupra merele bine scurse şi pe care le-am umplut la mij¬ 
loc cu zahăr. Deasupra, peste fiecare, se pune o bucăţică de 
unt. Se dă la cuptor, la foc potrivit, cam de oră. Se udă 
dc vreo două ori cu sirop de zahăr. Când sunt aproape gata. 
se toarnă deasupra câteva linguri de sirop legat şi se mai 
Iasă puţin la cuptor. Se servesc în formă.- 
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CHARLOTĂ DE MERE. 


Trebue să ne servim de o forma de tablă anume pentru 
charlotă, cu f pereţii drepţi şi înalţi cam de vreo io—12 cm. 

Se unge această formă bine cu unt. Se taie din pâine 
specială pentru sand'wich-uri felii ceva mai subţiri ca un cm., 
fără coajă şi de mărime potrivită, ca să putem îmbrăca pereţii 
şi fundul formei. 

Se topeşte ioo gr. de unt într’o cratiţă, se moaie pe rând 
felii ds pâine cu caTe îmbrăcăm pereţii şi fundul formei, lipind 
bine feliile unele de altele. Se curăţă de coajă i kg. de mere, 
se îndepărtează căsuţa cu sâmburi şi se taie felii subţiri. Se 
pun într’o cratiţă cu o lingură de unt, o jumătate de pahar 
de vin, ioo gr. de zahăr şi o jumătate baton de vanilie sau o 
bucăţică dă coajă de lămâie, fără partea albă. Se lasă să 
fiarbă, amestecând mereu, până devine o pastă foarte groasă. 
Când e gata, se amestecă cu 2 linguri de marmeladă de caise. 
Se aşează cu o lingură în forma îmbrăcată cu pâine, având 
grijă s’o punem puţin bombată, de oarece scade la foc. Se dă 
la cuptor la foc potrivit vreo trei sferturi de oră, până se rume¬ 
neşte pâinea, fără să se ardă. Se scoate din cuptor, se mai 
lasă vreo zece minute, apoi se răstoarnă. Se serveşte cu sos 
de caise (pag. 419). 

MERE IN ALBUŞ 

Se curăţă 7—8 mere frumoase, se scobeşte mijlocul, în¬ 
lăturând seminţele, se fierb într’un sirop slab, ca pentru com¬ 
pot, şi ta foc foarte mic, ca să rămână întregi. 

Deoparte se bat 4 albuşuri spumă, cu 200 gr. zahăr. Se 
unge cu unt o farfurie ce merge la foc, se aşează merele răco¬ 
rite şi scurse de sirop, cu puţin spaţiu între ele, punând La 
mijloc în fiecare gaură, puţină coajă de portocală zaharisită 
şi tăiată mărunt. Se pune albuşul într’un cornet cu vârful cre¬ 
nelat, şi se îmbracă fiecare măr, pornind cu o mişcare în spi¬ 
rală dela partea de jos în sus. 

Se dau la cuptor la foc moale, se servesc calde sau reci, 
după plăcere. 

MERE IN GELEE 

Se pregăteşte o compoziţie ca pentru „G^noise 1 * (pag. 348). 
şi se coace într’o tavă o foaie (fund) de grosimea degetului. 
Se lasă să se răcească. 
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Se curăţă 7—8 mere mijlocii, se scobeşte mijlocul de se¬ 
minţe, şi se fierb într’un sirop slab, ca pentru compot, la foc 
mic, ca să nu se sfarme. Se lasă să se răcorească, se scurg. 
Se taie din foaia de genoise, cu o forma de tablă, ronduri de 
mărimea merelor. Se pun pe farfurie, peste fiecare se aşea2â 
un măr, se umple golul dela mijloc cu fructe zaharisite tăiate 
mărunt şi se îmbracă cu peltea de coacăze, de smeură, etc., 
(pag. 459 )- 

CAISE PE OREZ 

Sc pregăteşte orezul cu lapte ca la pag. 319. Când e gata 
se adaugă o lingură de unt şi 2 gălbenuşuri. Se amestecă pe 
maşină câteva minute, şi se ţine deoparte, la cald. Se fierb 
vreo 12 caise frumoase, rupte în două, într'un sirop gros făcut 
dintr’uTi pahar şi jumătate de apă şi 300 gr. de zahăr. Se fierb 
la foc mic, cu multă grijă să nu se sfarme. Se scot pe o sită, 
ca să se scurgă. Se toarnă orezul într’o farfurie ce merge la 
foc, netezindu-1 cu lama unui cuţit, ca să avem o pătură egală, 
de vreo 3 cm. înălţime, şi peste ea se aşează jumătăţile de caise. 
Se bat 5 albuşuri spumă cu 250 gr. zahăr, se toarnă deasupra 
aşa ca să acopere atât orezul, cât şi caisele. Se netezeşte cu 
lama cuţitului. Se dă la cuptor la foc potrivit vreo jumătate de 
oră. Se serveşte îndată ce e gata. Se poate face acelaş fel cu 
compot de mere, de pere, de piersici, etc. 

CAISE CU BUDINCĂ DE BIŞCOTUBI. 

Se moaie cu puţin lapte clocotit 125 gr. de bişcoturi. Când 
sunt bine îmbibaţi se trec printr’o sită rară, se amestecă cu 
80 gr. de zahăr, şi 4 ouă puse pc rând, şi se freacă cui o lin¬ 
gură de lemn, până se face compoziţia ca o cremă. Se unge 
cu unt o formă joasă de tort, se presară cu 2ahăr, şi se toarnă 
compoziţia. Se coace la cuptor, la „bain-marie“, (într’alt vas 
cu apă) vre-o 30 de minute. (Se încearcă de gata cu un pai. 
Dacă acesta iese curat, atunci crema e gata). 

Se răstoarnă pe o farfurie ceva mai mare; iar împrejur se 
aşează jumătăţi de caise opărite cu sirop, iar în fiecare caisă 
se pune câte o cireaşă zaharisită. 

Siropul rămas se fierbe până se leagă, se amestecă cu o 
lingură de marmeladă de caise şi se toarnă deasupra. Bu¬ 
dinca se serveşte caldă'. 
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PERE PE OREZ. 

Se pregăteşte o compoziţie ca pentru „genoise“ (pag. 348) 
şi se coace într o tava rotundă o loaie (fund) de grosimea de- 
gctUi ji. Se lasă să sc răcească. Se pregăteşte orezul cu Lapte 
ca la pag. 313. Când e gata se adaugă o lingură de unt proas¬ 
păt şi 2 gălbenuşuri. Se amestecă pc maşină câteva minute, 
şi.se (ine deoparte, la cald. 

Se curăţă câteva pere mici, dar de aceiaşi mărime, şi se 
fiem în sirop, pc foc moale, cil grijă să nu se sfarme. Se 
aşează fundul de tort pc o farfurie ce merge la foc. l.a mijlocc 
se pune orezul în formă de piramidă, lăsând de jur împrejur 
un spaţiu pc caic*, se a.şeazn 111 picioare perele scurse din sirop, 
Deoparte se bat 4 albuşuri spumă cu 200 gr. zahăr. Cu aju¬ 
torul unui cornet de pânză sau de hârtie, se îmbracă frumos 
orezul cu albuşul spumă ; se dă câteva minute la cuptor până în¬ 
cep^ sa sc usuce albuşul. înainte de a servi, se toarnă p»-stc j>ere 
siropul scăzut, şi frecat cu o lingură două de marmeladă de caise. 

PERE TN SIROP. CU CREMĂ PE VANILIE. 

Se aleg 6 pere frumoase se curăţă şi se taie în jumătăţi. 
Se îndepărtează mijlocul cu seminţele. Se fierb în sirop de 
zahăi, cât tiebue, ca sa nu se sfarme. Se scurg şi se aşează 
pe farfuria de servit, pe margine, astfel ca să formeze ca o 
bordură. Se bate Vi kg. frişca cu o lingură de zahăr, şi se 
aşează la mijloc. Dinainte avem pregătit o cremă de vanilie 
(P a f>- 4 1 7 ) din 3 dl. ’ ( 4 de lapte. 150 gr. zahăjr, 4 gălbenuşuri-, 
- baton vanilie şi un vârf de linguriţă de feculă. Se adaugă 
ptmn rom, kirsc’i sau marasquin. După ce sa răcorit se toarnă 
cu lingura peste pere aşa fel ca să le îmbrace. 

* 

Se curăţă şi se fierb ca mai sus, 6-7 pere frumoase tă¬ 
iate in două. Se aşează pa o farfurie mai adânca unele lângă 
altele. Dinainte se pregăteşte o cremă d* vanilie (pag. 417), 
care. după ce sa răcorit, se amestecă cu 2 — 3 linguri de frişcă 
bătută, şi cu coaja unei portocale zaharisite tăiate ca tăieţeii. 

Se acopăr perele cu crema, iar printre ele se pune cu cor¬ 
netul câte puţină frişcă bătută. 

PERE TN SIROP CP CREMA DE CIOCOLATA. 

Se pregăteşte întocmai ca mai sus, înlocuind crema de 
vanilie, cu o cremă de ciocolată (pag. 418). 
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CAPITOLUL XV. 



E DULCIURI 


A. TORTURI Şl PRĂJITURI 

TORT DE NUCI. 


Se freacă io gălbenuşuri cu 200 gr. zahăr vani lat până 
se face ca o cremă. Se adaugă 2 lin¬ 
guri de făină, 2 de pesmet fin cernut, 

50 de nuci trecute prin maşină şi la 
urmă cele 10 albuşuri spuma. Se unge 
forma de tort bine cu unt, se toarnă 
compoziţia, sc dă la cuptor cam o oră, 
la foc potrivit. După ce s'a răcit se 
taie în două, se stropesc păriile cu un 



Forma pentru tort. 


sirop cu rom sau liqueur şi se punj la mijloc cremă de nuci 
(pag. 395), apoi se glasează. 




Se bat într’o oală, cu telul de albuş, 10 ouă întregi cu 200 I 
gr. zahăr, până se face ca o cremă. Se adaugă cu încetul 200 
gr. de nuci trecute prin maşină, puţină coajă rasă şi zeama 
dela o jumătate de lămâie, 2 linguri de pesmet şi un vârf de 
linguriţă de scorţişoară pisată. Se unge o formă bine cu unt, 
se coace o oră la cuptor. 
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TORT DE ALUNE 


Se prăjesc 300 gr. de alune într’o tigae, fără să se {ne¬ 
gi casca, şi se curăţă de coajă, frecându-le în mână cât suni 
calde. Se trec prin maşina de măcinat nuci. Se freacă într’un 
castron 10 gălbenuşuri de ou cu 2 ouă întregi şi 300 g,r. zahăr 
vanilat bine, până se face ca o cremă. Se adaugă alu¬ 
nele, 2 linguri de pesmet fin. zeama' 
deia o jumătate de lămâie şi la urmă 
£ albuşuri făcute spumă. Se unge o 
formă de tort cu unt, se toarnă com¬ 
poziţia şi se coace cam o oră în cuptor 
Ia foc potrivit. După ce să răcorit, se 
taie în două, se stropesc jumătăţile cu 
sirop amestecat cu rom, sau cu un li* 
queur, se umple cu cremă de alune 
(P a g- 395 ) şi ?c glasează după plăcere. 

TORT DE ALUNE ŞI MIGDALE. 

Se curăţă 100 gr. alune (vezi tort de alune) şi tot atâtea 
migdale (vezi tort de migdale), şi se dau prin maşina de mă¬ 
cinat nuci. Se freacă într’un cas 
tron 10 gălbenuşuri cu 250 gr. 
zahăr şi o jumătate baton de va 
nil ie, până se fac ca o cremă. 
Se adaugă 100 gr. pesmet fin, 
o lingură de făină, migdale şi 
alunele şi la urmă cele 10 albu 
şuri făcute spumă. Se unge o 
formă bine cu unt, se toarnă 
compoziţia şi se coace o oră, la 
or potrivit. Când e gata, se umple cu o cremă de unt şi cio¬ 
colată şi se glasează după plăcere. 




Cum sc scoale loriul din forma 


TORT DE MIGDALE. 

Se opăresc 300 gr. de migdale şi se lasă 2 minute in apă 
clocotită. Se curăţă de coajă cât sunt fierbinţi, se pun într’o 
fi.gaie pe marginea maşinei să se usuce şi se dau apoi prin ma¬ 
şina de măcinat nuci. Se freacă 12 gălbenuşuri cu 250 gr. za- 
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hăr, până se face ca o cremă. Se adaugă migdalele pisate, 2 
linguri de pesmet fin, coaja rasă şi zeama dela o jumătate lă¬ 
mâie, precum şi spuma dela 10 albuşuri. Se coace într’o formă 
bine unsă cu unt timp de o oră, la cuptor, la foc potrivit. 
Când e gata se umple şi se glasează după plăcere. 

* 

Sc freacă spumă 150 gr. unt, adăugând pe rând 8 gălbe¬ 
nuşuri şi 150 gr. zahăr pisat şi se freacă mereu, până se face 
ca o cremă. Sc adaugă 150 gr. migdale măcinate cu coajă, 
2 linguri de rom, coaja rasă şi zeama dela o lămâie, 2 linguri 
de pesmet şi cele 8 albuşuri spumă. Se coace la foc potrivit, 
într’o formă unsă cu unt. 

* 

Se curăţă 200 gr. de migdale de coajă şi se dau prin ma¬ 
şină. Se freacă 250 gr. unt cu S gălbenuşuri şi 250 gir. zahăr 
vanilat. Se adaugă migdalele, 100 gr. de făină şi spuma celor 
8 albuşuri. Se împarte compoziţia în două şi se coc fie pe rând 
în aceiaşi formă unsă cu unt, fie odată în forme de mărime 
egală. Când simt gata, se pune între ele o umplutură după 
gust şi se glasează. 

TORT IEFTIN. 

Se freacă o lingură de unt proaspăt cu un pahar de zahăr 
şi 3 gălbenuşuri. Se adaugă apoi, cu încetul, un pahar de 
făină şi unul de lapte. La urmă se pun cele 3 albuşuri spumă. 
Sc coace la cuptor într’o formă unsă cu unt. Se glasează după 
plăcere. 

TORT DE FASOLE. 

Se freacă 250 gr. de fasole fiartă, scursă bine de apă, şi 
trecută prin sită, cu 2 gălbenuşuri, 200 gr. zahăr şi 2 lingiuri 
de unt proaspăt făcut spumă. Când totul e bine amestecat 
ca o cremă, se adaugă o lingură bună de ciocolată rasă, sau 
o lingură de cafea concentrată, o lingură de pesmet, 2 de rom 
şi cele 2 albuşuri făcute spumă. Se coace la cuptor, îutr’o 
formă bine unsă cu unt, aproape o oră. La început focul tre¬ 
buie să fie mai moale ca să crească tortul şi întărit mai la 
urmă. După ce s’a răcorit, se glasează cu glasură de cafea sau 
ciocolată, iar pe margine se toarnă cu cornetul frişca bătută. 
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TORT DF CASTANE 


Se curăţă de coajă 50 de castane frumoase (pag. 319), 
Se pun într’o cratiţă cu apă cât să le cuprindă şi se lasă să 
fiarbă, până se moaie de tot. Se scurg bine de apa care a 
mai rămas, şi se trec fierbinţi, printr’o sită. Se amestecă cu 
230 gr. zahăr pisat, o jumătate baton de vanilie şi 5 gălbenu¬ 
şuri puse pe rând. Se freacă mult şi bine, până devine ca o 
cremă. Se amestecă apoi cu 150 gr. unt frecat spumă şi la 
urmă cele 5 albuşuri spumă. Se unge o formă cu unt, se toarnă 
compoziţia şi se coace la foc potrivit, cam 35 de minute. Tor¬ 
tul, când e gata, trebue să fie puţin moale la mijloc. Când se 
ţine prea mult la foc, se face aspru. Se lasă să se răcească în 
formă. Se răstoarnă, se glasează cu ciocolată sau cafea, iar 
deasupra se pune frişcă bătută şi castane zaharisite (pag. 389). 

Dacă vrem să-l umplem cu cremă, atunci se coace compo¬ 
ziţia în 2 forme de mărime egală. Când sunt gata, se pun una 
peste alta şi între ele crema de castane (pag. 396). 

TORT DE CURMALE. 

Se curăţa 180 gr. de migdale (pag. 332) şi se macină prin 
maşina de trecut nuci. Deasemenea se taie mărunt ca fideaua 
250 gr. curmale. Se bat 6 albuşuri spuma. Se adaugă 180 gr. 
de zahăr şi se mai bate bine. Se pun migdalele pisate, curma¬ 
lele şi o linguriţă de feculă, sau. în lipsă, una de făină. Se 
amestecă totul uşor împreună. Din această compoziţie se coc 
3 foi pe rând, într’o tavă unsă cu unt şi presărată cu făină. 
Intre timp se face crema şi anume se pun, într’o cratiţă, 6 găl¬ 
benuşuri frecate cu 180 gr. zahăr, deasemenea 4 linguri «ie 
lapte, în care s’au topit 4 batoane de ciocolată tăiată bucăţi 
şi un baton de vanilie. Se aşează eraţi ţa într’un alt vas cu apă 
la foc, şi se amestecă până se îngroaşă crema, atât cât să se 
ţină de lingură. Se freacă spumă 180 gr. de unt, şi când sa 
răcit crema se amestecă cu untul. Se pune crema între foile 
de tort. Deasupra se glasează cu glasură de ciocolată, iar îm¬ 
prejur se pun migdale tăiate mărunt şi rumenite. 

TORT DE SMOCHINE. * fi 

Se face la fel cu cel de curmale. 
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TORT DE PORTOCALE. 



Se freacă 250 gr. zahăr bucăţi de coaja unei portocale 
(vezi sufle de lămâie, pag. 323), apoi se pisează. Se freacă 
150 gr. de unt făcut spumă cu 
zahărul pisat şi 6 gălbenuşuri 
răscoapte, trecute prin sită. Se 
adaugă 8 ga benuşuri crude, puse 
- -_pc- -rând, zeama strecurată de!a 
o iăniâie, 80 gr. făină şi puţină 
coajă rasă de portocale, l.a ti mă 
se adaugă 4 albuşuri făcute spu¬ 
mă. Se coace intr u forma uns 1 cu unt şi presărată cu făina, 
o oră la cuptor. 

Se taie tortul în două, şi se pune la mijloc următoarea 
umplutură: Se moaie o felie de cozonac uscat sau câteva biş- 
cu 2—3 linguri de sirop, ş; o lingură de curagao (poate 
fr rom). Sz freacă bine, până se face ca o cremă. 

adaugă o lingură de marmelada de caise, şi o lingură de 
dulceaţă de portocală, tăiată mărunt. Se amestecă totul îm¬ 
preună, mai adăugând sirop, de e nevoe, pentru ca consistenţa 
umpluturei să fie numai bună. Se glnsează cu glasură de 
zahăr (pag. 397), în care punem o picătură de carmin, ca să 
capete o culoare rose. 

TORT DE LĂMÂIE. 

Se freacă 250 gr. zahăr bucăţi de coaja unei lămâi (vezi 
sufle de lămâie , pag. 323), apoi se pisează. Se curăţă 250 gr. 
migdale (pag. 332), se trec prin maşina de măcinat nuci şi 
se moaie cu zeama dela o jumătate de lămâie. Se freacă 12 găl¬ 
benuşuri cu zahărul pisat, se adaugă migdalele, 100 gr. pesmet 
fin, sau făină, puţină coajă rasă de lămâie şi, la urmă, spuma 
dela' 8 albuşuri. Se coace într’o formă unsă cu unt presărată 
cu făină, la foc potrivit, cam o oră. Când e gata, se umple' 
sau nu cu cremă şi se glasează cu glasură de lămâie. 

•• 

TORT DE PESMET. 

Se freacă spumă 8 gălbenuşuri cu 8 linguri de zahăr 
pisat şi o jumătate baton de vanilie. Se adaugă 8 lingiuri de 
pesmet foarte fin şi la urmă cele 8 albuşuri spumă. Dacă do- 
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rim, se poate adăuga, odată cu pesmetele, şi un pahar de 
nuca pisată. S-e coace într'o forma unsă cu unt, presărată cu 
făină, la cuptor, la foc potrivit, cam o oră. Când e gata, s-q 
taie în trei felii, se umple cu o cremă de unt, se glasează după 
plăcere. 

TORT DE CACAO 

Se bat într’o tingire de dulceaţă 6 ouă întregi cu ifo gr. 
de zahăr, până ce volumul lor creşte simţitor. Se bat apoi 
alternativ pe maşină şi la rece, de trei ori. Se adaugă 75 gr. 


Tonul sv t<je Iu douA cu un cuţit lung. Sv umple cu cremd. 

de făină proaspăt cernută, amestecată cu 50 gr. de cacao. 
Se coace la foc mic, într'o fonnă unsă cu unt şi presărată cu 
făină. După ce s'a răcit, se taie 
in trei felii egal de groase. Se 
stropesc feliile cu sirop ames¬ 
tecat cu puţin rom, şi se pune 
intre ele cremă de ciocolată 
(pag. 394). Se glasează cu cio¬ 
colată, iar deasupra se pun 
fructe zaharisite sau puţina 
cremă turnată printr’un cornet. 

Pe marginea tortului se pot pune migdale sau alune sfărinate, 
cât e glazura încă moale. 

TORT PE CIOCOLATA . 

Se freacă 3 gălbenuşuri cu 100 gr. zahăr şi o jumătate ba¬ 
ton dj vanilie, până se face ca o cremă. Se amestecă cu 50 gr. 
de unt proaspăt, deasemenea frecat deoparte. Se adaugă 100 
gr. de ciocolată, muiată pe marginea muşinei cu o lingură de 



Şi se glaseaza. 
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apă, 50 gr. de făină şi la urmă cele 3 albuşuri spumă. Se scoate 
vanilia. Se toarnă compoziţia într’o formă foarte bine unsă 
cu unt, şi presărată cu făină. Se coace cam o jumătate de oră, 
la cuptor, la foc bun. Când e gata, tortul rămâne totuşi puţin 
moale la mijloc. Se răstoarnă după ce s’a răcit şi se glasează 
cu glasură de ciocolată. 

TORT DE CIOCOLATĂ CU MIGDALE . 

Se opăresc 100 gr. de migdale, şi se curăţă de coajă. Se 
trec prin maşina de pisat nuci, şi se amestecă cu ioq gr. de 
zahăr pisat. * » 

Se topeşte intr’o cratiţă mică, pe marginea maşinei 75 gr. 
de ciocolată ţu puţină apă. Se adaugă, amestecând mereu, 125 
gr. de unt proaspăt câte puţin odată, şi 4 gălbenuşuri puse pe 
rând. Se adaugă migdalele cu zahărul, şi la urmă cele 4 albu¬ 
şuri spumă. Se amestecă uşor. Se toarnă intr’o formă dc tort % 

unsă cu unt şi presărată cu făină, şi se coace vre-o Va de oră 
la foc moale. Se glasează cu glasură de ciocolată (pag. 394)- 
E un tort fin. 

TORT DE CIOCOLATĂ FĂRĂ UNT 

Sc freacă 6 gălbenuşuri cu 125 gr. zahăr şi jumătate baton 
de vanilie, bine, până se face ca o cremă. Se adaugă 2 ba¬ 
toane de ciocolată rasă, 100 gr. migdale curăţate şi trecute prin 
maşină, 2 linguri de pesmet fin şi la urmă cele 6 albuşuri 
spumă. So coace cam o oră la cuptor, Ln formă bine unsă cu 
unt şi presărată cu făină. Când e gata, se taie în două, se 
umple cu cremă de ciocolată, deasupra se glasează cu cioco¬ 
lată, iar împrejur se pun migdale curăţate, prăjite şi puţin 
sfărmate. 

TORT MOCA . 

Se încălzeşte bine un castron, ţinându-1 câteva minute 
cu apă clocotită pe marginea maşinei. Se şterge să fie perfect 
uscat. Se pun 5 ouă întregi, cu 160 gr. zahăr vaniiat şi se 
freacă bine până se face ca o cremă. Se adaugă 140 gr. de 
făină proaspăt cernută, amestecând-o cu ouăle. Se toarnă corn 
poziţia într’o formă unsă cu unt, se coace la foc potrivit cam 
trei sferturi de oră. 


Sandi Marin. — Carto de burat o. Ed. Xt'-a. — 73 
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Intre timp, se pregăteşte crema de unt şi cafea (pag. 394). 
După oc s’a răcit perfect tortul, se taie cu un cuţit bun în trei 
felii, iar între ele se pune crema, lăsând deoparte ca o lingură, 
pentru garnitură. Tortul se glasează cu glasură de cafea iar 
deasupra se pune cu cornetul cremă de unt şi cafea. Se mai 
pun fructe zaharisite sau migdale prăjite. 

TORT NAPOLEON. 

Se freacă spumă 160 gr. unt, adaugându-se pe rând 160 
gr. zahăr pisat şi 4 gălbenuşuri. Când compoziţia a crescut 
ca'o cremă, se mai adaugă 160 gr. de migdale pisate, dar ne* 
curăţate, puţina coajă rasă de lămâie, un vârf de cuţit de 
cuişonre pisate şi unul de scorţişoară, 160 gr. ciocolată rasă, 
rasa, 80 gr. făină, iar la urmă cele 4 albuşuri spumă. Din 
această compoziţie se coc trei foi, de mărime egală, în tăvi 
bine unse cu unt şi presărate cu făină, la foc moale, cam ju¬ 
mătate de oră. Când sunt gata, se pune între ele marmeladă 
sau o cremă după plăcere şi se glasează cu glasură albă. 

TORT ihDIANĂ. 

Se pun în tingirea 1 de dulceaţă 6 ouă întregi cu 150 gr. 
zahăr şi jumătate baton de vanilie. Se bate bine cu telul pe 
marginea maşinei până. ce cantitatea creşte simţitor. Se bate 
apoi alternativ, pe maşină şi la rece, de trei ori. Se adaugă 
100 gr. făină. Se scoate vanilia. Se coace compoziţia într’o 
formă bine unsă cu unt şi presărată cu făină, la foc potrivit. 
După ce s a răcit, se taie cu un cuţit ascuţit tortul în dou&. 
Se scobesc ambele părţi la mijloc, cât mai mult, dar fără să 
spargem fundul, astfel ca, aşezate una peste alta, să aibă tortul 
un gol la mijloc. Acest gol se umple cu frişcă bătută. Tortul se 
glaseaza cu ciocolată. Din aluatul scos din mijlocul tortului 
se poate pregăti umplutura pentru alt tort, la fel cu crema de 
cozonaci (pag. 395). 

TORT ZACHER. 

Se freacă spumă 250 gr. unt. Se 
adaugă pe rând 8 gălbenuşuri, 250 
gr. zahăr, 125 gr. făină cernută şi 
200 gr. ciocolată muiată pe margi¬ 
nea maşinei, cu o lingură de apă. La 
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urmă sc pune puţină coajă rasă de lămâie şi cele 8 albuşuri 1 
spumă. Din această compoziţie se coc 2 foi de mărime egală, 
în tăvi bine unse cu unt. Se pune între foi marmeladă. Se gla- 
sează cu ciocolată, iar deasupra se pune frişcă bătută. 

L1WZER TORT ALB 

Se freacă 250 gr. de unt proaspăt, până se face spumă. 
Se adaugă 8 gălbenuşuri răscoapte şi date prin sită şi 200 
gr. de zahăr. Se pune pe masa de aluat 250 gr. făină, se face 
loc la mijloc, şi se pune untul frecat cu gălbenuşurile. Se mai 
adaugă 200 gr. migdale curăţate şi date prin maşină şi pu¬ 
ţină coajă rasă de lămâie. Din toate acestea se face un aluat 
din can^ se întind 3—4 foi cam de o jumătate cm. grosime, şi 
de mărimi egale, rotunde sau pătrate, după plăcere. Pe una 
din foi se fac, din loc în loc, adâncituri cu un degetar. Se coc 
foile în tăvi presărate cu făină. Când sunt gata, se aşează 
unele peste altele punând între ele marmelada ce dorim. 
Foaia cu adânciturile o punem deasupra, iar în adâncituri 
se pun boabe de vişine din dulceaţă sau de cireşe albe, de 
caise verzi, etc. Se presară cu zahăr pisat. 

LINZER TORT NEGRU. 

Se pregăteşte întocmai ca Linzer tort alb, adăugând la 
frământatul aluatului migdalele pisate cu coajă şi o linguriţă 
de scorţişoară pisată. * 

DOBOŞ-TORT 

Se freacă 5 gălbenuşuri cu 125 gr. zahăr, până se face 
ca o cremă. Se adaugă 5 linguri de făină şi cele 5 albuşuri 
făcute spumă. Se unge forma de tort cu unt, se presară făină 
şi se toarnă din compoziţie astfel ca pătura să nu fie mai 
groasă ca muchia cuţitului. Se coc pe rând 7—8 foi, scoţân- 
du-le din tavă cât sunt clocotite, şi punându-le pe masa de 
aluat. 

Crema pentru tort . Se bat într’o oală mică 4 ouă întregi 
cu 150 gr. zahăr şi jumătate baton de vanilie, punând oala 
în carî batem în alt vas cu apă clocotită, la foc. Se bate mereu 
până începe să se îngroaşe. Se adaugă 3 batoane de ciocolată, 
muiată pe marginea maşinei cu o lingură de apă. Când crema 
e gata, se dă la o parte, dar se mai amestecă mereu până se; 
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lăcoreşte. Se freacă spumă 250 gr. unt, apoi se amestecă cu 
încetul, cu crema după ce s’a răcit de tot. Se aşează foile unele 
peste altele, punând între ele această cremă. 

Ultima 1 foaie se lasă deoparte, până se glasează cu zahăr 
ars, şi anume: Se ard 4 linguri de zahăr într’o cratiţă la foc 
iute. Când zahărul e complect topit, şi începe să se închidă la 
culoare, se toarnă pe foaia de tort, şi se întinde cu ajutorul 
cuţitului lung de cofetărie, înfierbântat şi repede, până nu 
se răceşte. Dacă totuşi aceasta s'ar întâmpla, se pune foaia 
de tort o clipă în cuptor, pentru ca muindu-se zahărul, să se 
poată întinde de tot. Cât timp se glasează, foaia de tort, se ţine 
pe o placă unsă cu untdelemn, pentru ca picăturile de zahăr 
curse pe margini, să nu se lipească de masă. 

Tot cu ajutorul cuţitului, până nu se răceşte zaliărul 
complet, se înseamnă feliile de tort, apăsând bine, ca să se 
poată tăia uşor, tortul odată gata. Foia astfel glasata se 
aşează deasupra. 

TORT ABICIU (Sans-Rival). 

Se prăjesc 350 gr. alunge, se curăţă de coajă, frecându-le 
în mână sau cu un şervet gros, se dau prin maşină şi se ames¬ 
tecă cu alunele şi zahărul, la care se adaugă o linguriţă de făină 
şi o linguriţă de rom. Se unge cu unt o tavă dreptunghiulari 
destul de mare (cam 30 cm. pe 45 cm.), se tapetează pe fund 
cu hârtie, se toarnă compoziţia şi se coace la foc potrivit. 
Când e gata se scoate din tavă, după ce s’a răcorit, şi ca să 
iasă uşor de pe hârtie, se umezeşte aceasta pe dos cu puţină 
apă. Apoi se taie în patru, astfel ca să avem 4 foi de mărime 
egală, care se vor aşeza una peste alta, iar întrele ele se va 
pune* crema. ' 

Crema pentru tort . Se pune într'o tigae 150 gr. de zahăr, 
când începe să se topeascăi se adaugă 150 gr. alune şi se 
ţine mestecând mereu, până ce alunele s’au învelit în zahăr, 
fără ca aoesta să se ardă prea tare. Când sunt gata, se răstoarnă 
pe o placă de marmură, sau pe masa de aluat unsă bine cu 
untdelemn. După ce s’au răcorit, se pisează mărunt, fie în 
piuliţă, fie cu vergeaua pe masa de aluat. Deoparte se pune 
să fiarbă 150 gr. zahăr, cu tot atâta apă. Se face ‘un sirop 
destul de legat, se lasă să se răcească, se pun pe rând 8 găl¬ 
benuşuri mestecând întruna. Se mai amestecă apoi câtva timp 
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pe maşină, la bain-marie, până se îngroaşă. După ce s’a ră 
corii, &e adaugă 400 gr. unt făcut spumă, un decilitru de rom 
şi alunele măcinate. Din această cremă se pune între foUc 
de tort, îmbrăcându-1 atât pe deasupra cât şi părţile laterale. 
Se curăţă 300 gr. migdale, se taie fin în lung, se usucă la 
cuptor şi se înţeapă cu ele tortul cât mai des pe toate părţile. 

TORT SATNT HON ORE 

Se întinde o foaie din aluat de tarte (pag. 300) de vre-o 
3 mm. grosime. Se taie un rond de 25 cm. diametru. 

■Pe de altă parte se pregăteşte un aluat pripit (pag. 310). 
Se aşează intr’o tavă aluatul de tartă iar ai ajutorul unui 
cornet se toarnă de jur împrejur o bordură de grosimea dege¬ 
tului mic din aluat pripit. Se dă la cuptor la foc iute. 

Tot cu cornetul se toarnă în altă tavă mici gogoşi din 
aluat pripit, aşa ca să fie, când sunt gata, de mărimea unei 
nuci maţi. Se coc deasemenea la foc iute. 

Intre timp se pregăteşte crema de vanilie (pag. 392) pe 
dvî-o parte şi se lasă să se răcorească, iar pe de ajtă parte se 
face un sirop foarte legat (pag. 397) din 200 gr. zahăr, cu o 
lingură da glucoză şi puţină apă: 

Se umplu, cu ajutorul cornetului, gogoşile de aluat cu 
cremă de vanilie, se moaie în sirop, ca să se gîaseze, cu grijă 
sa nu ne frigem de siropul fierbinte, şi se aşează una lângă 
alta. pe bordura de aluat. La mijloc se pune cu lingura crema 
de vanilie, iar deasupra se aşează cu ajutorul cornetului de 
pânză puţină frişcă, bătută cu zahăr. 

TORT 71ZT 

Se bat pe marginea maşinei 8 albuşuri spumă, se pune 
300 gr. zahăr pisat şi se mai bate, până ce albuşurile sunt 
bine întărite. Se adaugă 400 gr. de nuci sau migdale curăţate, 
prăjite şi măcinate, o lingură de făină şi puţină coajă rasă de 
lămâie. Din această compoziţie se coc, pe rând, cât mai multe 
) îoi subţiri ca muchia cuţitului, pe o tavă rotundă, unsă cu unt. 

Când toate foile sunt reci, se umplu între ele cu frişcă bă¬ 
tută cu zahăr, sau cu următoarea cremă: Se freacă 6 gălbe¬ 
nuşuri cu 250 gr. zahăr, până se face ca o cremă. Se adaugă 
3 batoane şi jumătate de ciocolată topită pe marginea ma 
şinei cu 3 linguriţe de lapte şi 300 gr. unt proaspăt, frecat 
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puţin mai înainte. Se amestecă bine toate la un loc, se umple 
tortul şi se dă ia rece. Se giasează cu glasură de ciocolată. 

TORT HIMALAIA . 

Se bat 8 albuşuri spumă cu 1/2 kg. de zahăr, întocmai ca 
pentru bezele. Cu ajutorul cornetului se toarnă 6—7 cercuri, 
de aceiaşi mărime, adică de vre-o 22 cm. diametru, şi cu un 
gol la mijloc, pe tăvi unse cu unt, şi presărate cu făină. Pen¬ 
tru uşurinţă, ca' să iasă cercurile de aceiaşi mărime, se în¬ 
seamnă dinainte pe făina din tavă cercurile cu ajutorul unui 
capac. Sc coc la cuptor, la foc foarte moale. Se aşează cercu¬ 
rile unele peste altele, lipindu-le între ele cu spumă de albuş. 
Se îndreaptă mărginile, cu un cuţit, se îmbracă în albuş şi se 
fac prin prejur garnituri tot de albuş, turnate cu un cornet 
mai fin. Sa dă iarăşi la cuptor, să se usuce cu încetul la foc cât 
se poate de moale. Golul din mijloc se umple cu frişca bă¬ 
tută amestecată cu zmeură, fragi, căpşuni, castane zahari¬ 
site, etc. 

TORT DE BIŞCOTURI. 

La 500 gr. de bişcoturi se face următoarea cremă: Se 
freacă 12 gălbenuşuri cu '2 pahare de zahăr vanilat, bine 
până se fac ca o cremă. Se adaugă cu încetul o jumătate pahar 
mic cu esenţă de cafea (pregătită din 4 linguri de cafea şi 
un baton de vanilie). Se freacă spumă 400 gr. de unt foarte 
proaspăt, în care se pun ouăle frecate cu cafeaua, câte puţin 
odată, şi se mai amestecă totul bine, până nu se mai cunoaşte 
untul. S; curăţă 200 gr. de migdale, se taie fin, şi se prăjesc 
puţin la! cuptor. 3 3 aşează un rând de bişcoturi pe o farfurie, 
în formă rotundă sau pătrată, după plăcere. Se stropesc cu 
puţin rom (se va pune în totul 1 d!l. de rom). Se unge cu un 
strat nu prea gros de cremă, se presară migdale, se aşează 
iarăşi bişcoturi şi se urmează astfel până se termină. Se îm¬ 
bracă tortul deasupra cu un strat de cremă şi se presară mig¬ 
dale sfărâmate şi prăjite. 

KUGELHUPF ALSACIAN. 

E) o prăjitură uşor dc făcut, dar pentru ca să crească 
frumos, trebue ca’ materialul întrebuinţat să fie puţin cald, 
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Forma dc piatra pentru 
Kugelhup 


adică nici untul nici ouăle, nici făina să nu fie ţinute la răci- 
tor sau intro camera rece. 

Se cerne 400 gr. făină intro strachină încăpătoare. Se 
ta°î ioc 1a mijloc şi se pune un praf de sare si 2 linmtri 
de zahăr pisat. Deoparte se moaie 25 

gr. drojdie cu puţin lapte abia călduţ 
(daca e prea fierbinte, drojdia se opă¬ 
reşte şi nu mai creşte). Când s’a muiat, 
se toarnă şi aceasta în gaura făcută în 
făină. Se adaugă 4 ouă întregi, precum 

l 7 5 gr* unt proaspăt, puţin bătut cu 
o lingură. Se frământă totul bine cu 
mâna', şi la urmă se adaugă 100 gr. de 
stafida sau Malaga, tăiate în jumătate şi fără sâmburi, şi o 
lingură de rom. Aluatul trebue să fie moale şi din când în 
când se dau mâinile în făină, ca să se poată desprinde de pe 
degete şi să-l putem aşeza tn formă. Se unge bine cu unt o 
formă cu gaură la mijloc, de preferinţă o formă specială de 
lut (fig\), se presară atât pe fund cât şi pereţi cu migdale 
curăţate şi tăiate în lung, se pune aluatul înăuntru, să ocupe 
cam jumătate din formă. Se lasă să crească la loc cald şi ferit 
de curent. Se unge deasupra cu ou şi se pune la cuptor, la foc 
destul de bun. Spre sfârşit trebue potolit focul. Se ţine cam 
o oră, iar dacă se rumeneşte deasupra înainte de vreme, se 
acopere cu o foaie de hârtie umezită. Se răstoarnă şi se pre¬ 
sară cu zahăr pisat. 


KţJGEI.HUPF VIENEZ. 

Se freacă 250 gr. unt, până se face spumă. Se adaugă 
p2 rând şi alternativ 10 gălbenuşuri de ou, 10 linguri de faină 
bini cernută şi 8 de lapte călduţ, în care s’au pus 4 linguri' 
d» zahăr. Se adaugă un praf de sare, 20 gr. de drojdie muiată 
cu puţin lapte abia călduţ, puţină coajă rasă de lămâie, 100 gr. 
stafide albe, fără sâmburi, amestecate cu stafide mici negre, 
şi la urmă albuşurile spumă. Se face din toate acestea un aluat 
bun, caTj se pune să crească într’o formă cu gaură la mijloc, 
unsă cu unt şi presărata cu migdale tăiate fin. Se coace în¬ 
tocmai ca mai sus. 
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KUGELHUPF SAXON. 


Sc face un aluat din */* kg. făina, 20 gr. drojdie muiată 
cu puţin Iapt2 călduţ şi un praf de sare. Cât creşte aluatul, se 
freacă spumă 250 gr. unt, la care se adaugă pe rând 6 ouă 
întregi şi un gălbenuş, şi 90 gr. de zahăr vanilat. Se amestecă 
cu aluatul, se frământă bine, adăugând la urmă 125 gr. de 
stafide şi Malaga, tăiate în două şi fără sâmburi. Se lasă 
apoi să crească şi se coace ca şi Kugelhupf alascian. 

TURTA dulce. 

S a pune 1/2 kg. miere în vasul în care vom pregăti compo 
ziţia şi S3 amestecă pe marginea maşinei până se moaie. Se 
dă deoparte, se pun 4 linguri de zahăr, Va kg. de făină cernută, 
câte puţin odată şi 4 ouă întregi pe rând. Se freacă totul 
bine, se mai adaugă jumătate linguriţă de bicarbonat, un 
vârf de linguriţa de cuişoare şi unul de scorţişoară pisată, o 
lingură d * rom, o lingură de untdelemn fin şi un pahar de 
nuci curăţate, lăsate nesfărâmate. Se unge o tavă cu unt, se 
toarnă compoziţia, se pun deasupra bucăţi de nucă şi se coace 
la' foc potrivit. 

* 

Se freacă 3 gălbenuşuri cu 100 gr. zahăr şi se adaugă 
câte puţin 300 gr. făină. Se amestecă bine de tot, apoi se 
adaugă un pahar de miere, cele 3 albuşuri spumă, un vârf de 
cuţit dr bicarbonat, o linguriţă de scorţişoară amestecată cu 
cuişoaro pisate si câteva nuci curăţate, după plăcere. Se unge 
tava cu .untdelemn şi se toarnă compoziţia. Se pun deasupra 
bucăţi di nucă şi se coace la foc potrivit. 

TURTA dulce fără miere 

Se arde tntr’o cratiţă 250 gr. zahăr, şi când începe să 
se rumenească, se stinge cu un pahar de apă fierbinte. Se dă 
deoparte şi în timp ce se răceşte, se freacă intr’un castron, 
6 gălbenuşuri cu 250 gr. zahăr pisat, o jumătate de baton 
de vanilie şi un praf de sare, până se face ca o cremă. Se pune 
cu încetul şi alternând, 1/2 kg. de făină cernută şi siropul de 
zahăr ars. Când totul e bine amestecat, se mai adaugă un vârf 
de linguriţă de scorţişoară, unul de cuişoare pisate, cele 6 
albuşuri spumă, o linguriţă de bicarbonat şi un pahar de nuci 
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nepisate. Se unge o formă bine cu unt, se toarnă compo¬ 
ziţia, se pun deasupra jumătăţi de nucă, se coace cam o oră la 
foc potrivit. 

TURTĂ DULCE CU CIOCOLATA. 

Se freacă spumă 200 gr. unt cu 280 gT. zahăr pisat. Se 
adaugi 4 oui puse pe rând, 280 gr, de făină şi la urmă 2 lin¬ 
guriţe de scorţişoară pisata cu 12 cuişoare, 100 gT. ciocolată 
iasă şi un pumn de stafide fără sâmburi. Se toarnă compo¬ 
ziţia într’o tavă dreptunghiulară, se presară migdale tăiate 
în lung, şi se coace la foc potrivit. 

PLUMCAKE 

Se pune într’un castron 125 gr. de stafide fără sâmburi, 
125 gr. Malaga tăiate în două şi la care le scoatem sâmburii 
şi 50 gr. de coajă de portocală zaharisită, tăiată Î11 bucăţele 
mici de mărimea stafidelor. Peste toate acestea se toarnă 
4 linguri de rom, şi se lasă astfel să 
stea să macereze cel puţin o jumă¬ 
tate de oră, scuturând castronul din 
când în când. 

In acest timp se freacă spumă 250 Forma dc tabla, 

gr. unt cu 250 gr. de zahăr pisat, şi 

se adaugă pe rând 6 ouă întregi. Dacă începe să se tae, se 
pune o clipă căzănelul pe marginea maşinei, fără să se în¬ 
fierbânte. Se freacă mereu, se adaugă 300 gr. făină pusă 
câte puţin odată, un praf de sare, un vârf de cuţit de back 
pulver (pag. 20) şi fructele împreună cu romul. Se unge bine 
cu unt o formă dreptunghiulară, se îmbracă cu hârtie, care 
să treacă puţin în afară de marginea formei. Se toarnă com¬ 
poziţia. Se dă la cuptor. Acum începe partea cea mai impor¬ 
tantă pentru reuşita prăjiturei. Focul trebue să fie la început 
foarte tare, ca să pornească deodată să crească compoziţia şi 
să na cadă fructele la fund. După vre-o 15 minute se deschide 
cu grijă uşa cuptorului se trage forma in gură, şi cu un cuţit 
se crestează în lung coaja formată deasupra. Se dă la loc, şi 
ss mai potoleşte focul, care totuşi trebue să fie bun. După 
alte 20 de minute, ducă începe să se rumenească, se acopere 
cu o foaie de hârtie albă. Durata coptului e de 3/ 4 până Ia o oră. 
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nepisate. Se unge o formă bine cu unt, se toarnă compo¬ 
ziţia, se pun deasupra jumătăţi de nucă, se coace cam o oră la 
foc potrivit. 

TURTĂ DULCE CU CIOCOLATA. 
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PLUMCAKE 

Se pune într’un castron 125 gr. de stafide fără sâmburi, 
125 gr. Malaga tăiate în două şi la care le scoatem sâmburii 
şi 50 gr. de coajă de portocală zaharisită, tăiată Î11 bucăţele 
mici de mărimea stafidelor. Peste toate acestea se toarnă 
4 linguri de rom, şi se lasă astfel să 
stea să macereze cel puţin o jumă¬ 
tate de oră, scuturând castronul din 
când în când. 

In acest timp se freacă spumă 250 Forma dc tabla, 

gr. unt cu 250 gr. de zahăr pisat, şi 

se adaugă pe rând 6 ouă întregi. Dacă începe să se tae, se 
pune o clipă căzănelul pe marginea maşinei, fără să se în¬ 
fierbânte. Se freacă mereu, se adaugă 300 gr. făină pusă 
câte puţin odată, un praf de sare, un vârf de cuţit de back 
pulver (pag. 20) şi fructele împreună cu romul. Se unge bine 
cu unt o formă dreptunghiulară, se îmbracă cu hârtie, care 
să treacă puţin în afară de marginea formei. Se toarnă com¬ 
poziţia. Se dă la cuptor. Acum începe partea cea mai impor¬ 
tantă pentru reuşita prăjiturei. Focul trebue să fie la început 
foarte tare, ca să pornească deodată să crească compoziţia şi 
să na cadă fructele la fund. După vre-o 15 minute se deschide 
cu grijă uşa cuptorului se trage forma in gură, şi cu un cuţit 
se crestează în lung coaja formată deasupra. Se dă la loc, şi 
ss mai potoleşte focul, care totuşi trebue să fie bun. După 
alte 20 de minute, ducă începe să se rumenească, se acopere 
cu o foaie de hârtie albă. Durata coptului e de 3/ 4 până Ia o oră. 
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Se laşii să se răcească în formă, şi se taie felii numai după ce 
s’a răcit complet. 

* 

Se pune 300 gr. de făină într’un castron mai mare, cu 200 
gr. de unt proaspăt, (unutl nu trebue să fie dela răcitor, ca să 
poată fi uşor frământat). Se frământă bine cu mâna, până ce 
untul a absorbit toată făina. In această pastă se pune 250 gr. 
de stafide fără sâmburi 250 gr. Malaga tăiate în două, şi la 
care se scot sâmburii-cu vârful unui cuţit, 50 gr. de coajă de 
portocală zaharisită, tăiată mărunt, 50 gr. zahăr pisat şi un 
vârf de linguriţă de back-pulver (pagi. 20). Când totul e bine 
amestecat, se adaugă 4 ouă întregi bătute deoparte cu 6 lin¬ 
guri de lapte şi una de rom. Se toarnă cu încetul în castronul 
în care am frământat aluatul, amestecând apoi totul bine cu 
o lingură. Când e gata, se lasă compoziţia să se odihnească 
cel puţin 2 ore, la o temperatură potrivită (nu la răcitor şi nici 
la bucătărie). Se coace apoi întocmai ca celălalt Plum-cake. 


SPONGE CAKE 

Se freacă 4 gălbenuşuri cu o ceaşcă de zahăr tos şi un vârf 
de linguriţă de scorţişoară pisată. Se adaugă cu încetul o ceaşcă 
şi un sfert de făină, 2 linguri de apă călduţă, un praf de sare, 
un vârf de linguriţă de back-pulver (pag. 20), cele patru al¬ 
buşuri spumă şi puţină coajă rasă de lămâie. Se unge o formă 
dreptunghiulară cu unt, se presară cu făină, se pune compo¬ 
ziţia şi se coace la foc bun cam trei sferturi de oră sau o oră. 
Se taie felii după ce s’a răcit. 

PRĂJITURĂ economică . 

Sc freacă spumă 50 gr. de unt proaspăt. Se adaugă 225 
gr. zahăr pisat, sau tos, fin cernut, şi trei gălbenuşuri puse pe 
rând. Deoparte avem pregătită 125 gr. lapte rece şi 225 gr. 
făină cernută, în care am amestecat un pachet de „back- 
pulvcr“, când untul a cuprins bine ouăle şi zahărul, începi a 
pune alternând lapte şi făină, amestecând întruna. La urmă 
se adaugă cele 3 albuşuri bătute spumă. Se unge cu unt o 
formă rotundă de tort sau dreptunghiulară, se toarnă com¬ 
poziţia, şi se coace la foc, iute. Se taie după ce s’a răcorit. 
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PAIK D’ESPAGNE. 


Se bat 8 ouă întregi cu 8 linguri de zahăr şi o jumătate 
baton de vanilie, bine de tot, până se fac ca o cremă şi a cres¬ 
cut de 2—3 ori volumul lor dela început. Se adaugă 8 linguri 
de făină, se mai amestecă puţin, se toarnă într’o formă unsă 
cu unt şi tapetată cu hârtie şi se coace la foc potrivit cam trei 
sferturi de oră. 

♦ 

Se bal 6 albuşuri spumă. Se adaugă 6 linguri de zahăr 
vanilat şi se mai bate bine, să se întărească albuşul, ca pentru 
bezele. Deoparte se strivesc într’o farfurie cele 6 gălbenuşuri, 
se amestecă cu albuşul, se mai adaugă 6 linguri dc făină, a- 
mestecând totul uşor. Se unge o forma bine cu unt, se presară 
făină, se toarnă compoziţia şi se coace la foc potrivit. Can¬ 
tităţile se pot mări după plăcere. 

PAINE DE ALBUŞ. 

Se bat t2 albuşuri spumă, cu un pahar de zahăr pisat. 
Se adaugă un pahar de făină şi un pahar de nuci amestecate 
cu stafide. Se toarnă compoziţia într’o formă dreptunghiulară 
unsă cu unt şi presărată cu făină. Se coace la foc potrivit. 
Când e gata, se răstoarnă şi după ce sa răcit, se taie felii sub¬ 
ţiri. E mai gustoasă după câteva zile. 

NPSSBROT- 

Se bat 3 ouă întregi cu »4 kg. de zahăr, pe marginea ma- 
şinei. Se adaugă 150 gr. de făină, 150 gir. de nuci tăiate mă¬ 
runt cu cuţitul (nu trecute prin maşină) şi puţină coajă rasă 
de lămâie sau portocală. Se unge cu unt tava, se presară 
făină, se toarnă compoziţia într’un strat subţire. Se coace la 
cuptor, la foc potrivit. 

PĂINEA episcopului. 

Se bat bine 5 ouă întregi, cu atât zahăr cât cântăresc 
ouăle. Se adaugă cu încetul aceiaşi cantitate de făină cernută, 
tot atâtea stafide amestecate cu migdale curăţate şi tăiate fin, 
cât şi puţină coajă rasă de lămâie. Se unge o formă dreptun¬ 
ghiulară cu unt, se presară făină, se toarnă compoziţia, se pun 
câteva migdale tăiate deasupra, şi se coace cam o oră la foc 
potrivit. 
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STUDENTENBROT. 


Se treacă 6 gălbenuşuri de ou cu un pahar de zahăr până 
se face ca o cremă, se adaugă un pahar de făină, o lingură de 
pesmet fin, un pahar de stafide amestecate cu smochine sau 
curmale tăiate mărunt şi o jumătate pahar de nuci sau mig¬ 
dale curăţate şi tăiate. La urmă se pune puţină coajă rasa 
de lămâie şi cele 6 albuşuri spumă. Se coace ca şi pâinea E- 
piscopului. 

Se unge din timp cu unt şi se presară cu făină forma în 
care vom coace prăjitura, ca să nu aştepte compoziţia, odată 
gata. Se bat 4 ouă întregi, cu 125 gr. zahăr într’un castron în¬ 
călzit mai înainte. Se bat bine. pe marginea maşinei. Se dă 'apoi 
deoparte şi se mai bate până se răceşte complet. Se adaugă 
125 gr. făină cernută, o lingură de un liqueur ales după plă¬ 
cere şi se toarnă cu încetul 60 gr. unt proaspăt, muiat pe 
marginea maşinei (fără să fie de tot topit). îndată ce totul e 
amestecat, se toarnă compoziţia în forma unsă şi se coace cam 
trei sferturi de oră la foc potrivit. Când e gata se răstoarnă. 
Compoziţia de g£noise serveşte la pregătirea prăjiturilor mici, 
glasate cu diferite glasuri. 

RULADĂ CU MARMELADĂ. 

Se freacă 6 gălbenuşuri de ou cu 6 linguri zahăr pisat. 
Când se îngroaşă şi a început să se albească, se amestecă uşor 

compoziţia cu 6 linguri de făină 
şi cu cele 6 albuşuri spumă. Se 
toarnă pe o tavă dreptunghiulară 
cu marginile joase, unsă cu unt 
şi presărată cu făină. Se coace la 
foc iute. Se răstoarnă pe un şervet, se unge repede cu marme¬ 
ladă şi se rulează cât e fierbinte, cu ajutorul şervetului. Se pre¬ 
sară zahăr deasupra şi după ce s'a răcit, se taie felii. La fel se 
poate umplea cu cremă de ciocolată şi se glasează tot cu cio¬ 
colată. 

a*. 

RULADA CU NUCI 

Se freacă 6 gălbenuşuri de ou cu 160 gr. zahăr până se 
albesc. Se adaugă 140 gr. făină şi cele 6 albuşuri spumă. Se 
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unge cu unt o formă dreptunghiulară, cu marginile joase, se 
loarnă compoziţia, de grosimea muchiei unui cuţit, şi se coace 
la cuptor, fără să se rumenească. Cât se coace aluatul, se pre¬ 
găteşte umplutura: Se opăresc cu un sfert de litru de lapte 
60 gr. alune şi 60 gr. nuci, ambele pisate, adăugând zahăr 
după plăcere, un vârf de cuţit de cafea măcinată şi 3 linguri 
de pesmet fin. Se freacă bine, până se face ca o cremă, dacă 
e prea groasă, se mai adaugă lapte. Când aluatul e copt, se 
desprinde foaia de pe tavă cu un cuţit lung şi subţire (special 
de tăiat torturile), şi se unge, fiind încă pe tavă cu crema de 
nuci. Se rulează repede, cât e încă fierbinte. Se unge rulada 
cu spumă de albuş, se presară zahăr granulat şi se dă câteva 
minute la cuptor, slab, până se usucă deasupra. 

RULADA DE MUCI CP MARMELADĂ . 

Se freacă 6 gălbenuşuri cu 4 linguriţe de zahăr până se 
albesc, sa adaugă 6 linguri de nuci măcinate, şi la urmă cele 
Ci albuşuri spumă. Se unge tava cu unt, se presară făină şi 
»e dă la cuptor, la foc potrivit. Când e gjata 'se răstoarnă pe 
un şervet, se umple cu marmeladă şi se rulează cât e caldă. 

RULADĂ CP CREMĂ. 

Se freacă bine într’un castron 4 gălbenuşuri cu 75 gr. de 
zahăr, până se albesc ouăle. Se adaugă 75 gr. de făină, 3 al- . 
buşuri făcute spumă, şi la urmă o lingură de unt topit. Se aş¬ 
terne într’o tavă o foaie de hârtie albă, se toarnă compoziţia 
aşa ca să fie cam de un deget grosime, şi egn .1 întinsă. Se coace 
vre o 10 minute la cuptor, la foc bun. Se întoarce cu tot cu 
tavă pe masa de aluat, lăsând-o aşa până se răceşte, ca sa nu 
se usuce. Când sa răcorit se umple cu o cremă de unt, (pag. 
393), se face sul şi se taie felii. Se poate servi şi întreagă, 
atunci se glasează cu o glasură potrivită cu umplutura. 

PRĂJITURĂ CP CIOCOLATA. 

Se taie bucăţi 3 tablete de ciocolată şi se pun într’o cra- 
bţă să se topească pe marginea inaşinei, cu 50 gr. unt proas¬ 
păt. Se amestecă cu o lingură şi, după ce s’a topit, se dau la 
o parte, amestecând mereu până se răceşte. Se adaugă, frecând 
intr’una, 3 gălbenuşuri de ou, 3 linguri de zahăr, 2 lingairi de 
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făina şi 3 linguri de migdale sau nuci pisate şi la urmă cele 
3 albuşuri spumă. Se unge bine cu unt o tavă dreptunghiulară, 
se piesarl făină sau pesmet, se toarnă compoziţia, într’un strat 
nu prea gros. Se coace la foc potrivit cam trei sferturi de oră. 
După ce sa răcit se taie romburi şi se presară cu zahăr. 

PRĂJITURĂ cu marmeladă 

Sc frământă pe masa de aluat: 300 gr. făină cu 200 gr. 
unt, 100 gr. zahăr, 2 gălbenuşuri, o jumătate pahar mic cu 
vin şi o lingură bună de smântână. Nu se frământă prea mult, 
doar cât se amestecă totul bine. Se întinde o foaie, care se 
aşează în tavă, cam de o jumătate cm. grosime, se unge cu 
marmelada de caise sau alta, după plăcere, iar deasupra se 
toarnă următoarea compoziţie: Se freacă 6 gălbenuşuri cu 
20° gr. zahăr pisat şi o jumătate baton de vanilie. Când se 
face ca o cremă se adaugă 6 albuşuri spuma şi 230 gr. alune 
sau nuci date prin maşină. Se întinde compoziţia cu lingura în 
tavă, se dă la cuptor, la foc potrivit. Când e gata, după ce s'a 
mai răcorit, se taie dreptunghiuri. 

♦ 

Se pune pe masa de aluat 14.0 gr. făină. Se face gaură la 
mijloc, şi se pune 110 gr. de zahăr vanilat, 35 gr. untură şi 
un ou. Se frământă repede până se face coca uniformă. Se în¬ 
tinde o loaie, se aşează in tavă, iar deasupra se pune o mar¬ 
meladă după plăcere. Peste aceasta se toarnă următoarea com- 
jjoziţie: Se pun într’o tingire 140 gr. de nuci măcinate cu 180 
gr. de zahăr pisat şi 4. albuşuri, pe care le batem încălzindu-le 
pe marginea maşinei. Cât sunt calde, se toarnă peste aluatul 

din tavă, uns cu marmeladă. Se coace la foc potrivit. Se taie 
când e gata. 

♦ 

Se aşează întocmai ca mai sus un aluat făcut din: 140 gr. 
făină, 140 gr. unt, 140 gr. zahăr vanilat, 2 gălbenuşuri, 70 gr. 
migdale curăţate şi măcinate şi puţină coajă rasă de lămâie. 
După ce s a uns cu marmeladă, se toarnă deasupra o compo¬ 
ziţie făcută din: 6 albuşuri bătute spumă, 210 gr. migdale cu¬ 
răţate şi măcinate şi 210 gr. zahăr pisat. Se coace întâiu la 
foc încet, ap>oi la foc mai iute. 
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PRĂJITURĂ cu stafide 


Se freacă spumă 250 gr. unt* Se pun pe rând 6 gălbenuşuri 
şi 250 gr. zahăr. După ce sunt binj frecate, se adaugă 150 gu\ 
stafide mic', fără sâmburi şi 50 gr. migdale curăţate şi tăiate 
în lung, şi apoi câte puţin şi alternativ cele 6 albuşuri spumă 
şi 250 gr. făină. Se toarnă compoziţia într’o formă lungă bine 
unsă cu unt. Se coace la foc potrivit, iar după ce e gata se 
răstoarnă şi se taie felii, când e rece. 

PRĂJITURĂ CU SCORŢIŞOARA. 

Se freacă 2 gălbenuşuri cu 150 gr. zahăr vaniîar. mai 
adăugând pe rând 3 ouă întregi. Când totul e ca o cremă, se 
mai pun 150 gr. migdale curăţata şi tăiate în lung», 3 linguri 
bune de făină, puţină coajă rasă de lămâie şi un vârf de lin¬ 
guriţă de scorţişoară pisată. Se unge o tavă dreptungiiiuîară 
cu unt, se presară făină şi, se toarnă compoziţia cât se poate 
de subţire întinsă. Se presară cu zahăr tos şi se coace la foc 
potrivit. Când e gata, se scoate de fierbinte din tavă se taie 
forme lungi, dreptunghiulare şi se lipesc câte două, cu mar¬ 
meladă la mijloc. 

PRĂJITURĂ CU NUCĂ. 

Se pun 5 ouă întregi într’o cratiţă de pământ, se adaugă 
atâtea nuci măcinate cât cântăresc cele 5 oua şi zahăr cât 4 
ouă. Se amestecă toate bine pe foc moale, până încep să se 
îngroaşe. S? toarnă într’o tavă unsă bine cu unt, un strat de 
grosimea degetului. Se coace la foc mijlociu. Se taie când e 
gata. 

* 

Se freacă 4 gălbenuşuri de ou cu 150 gr. zahăr şi vanilie 
până se face ca o cremă. Se adaugă o lingură de făină, 2 lin¬ 
guri de lom, 150 gr. nuci măcinate şi la urmă cele 4 albuşuri 
ispumă. Se unge forma bine cu unt, se toarnă compoziţia şi se 
dă la cuptor, la foc potrivit. Când e gata se taie. 

SCOARŢA CU NUCA. 

Se freacă 3 gălbenuşuri cu un pahar de zahăr până se al¬ 
beşte. Se adaugă trei sferturi de pahar de făină, un pahar de 
nucă tăiată în lung cât mai subţire şi la urmă cele 3 albuşuri 
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spumă. Compoziţia se toarnă într’o tavă unsă ca unt ş: presă¬ 
rata cu făină. Se coace la foc potrivit. Când e gata se presară 
cu zahăr tos, şi apoi se taie, de caldă, in romburi. 

PRĂJITURA DE MIGDALE. 

Se bat 7 albuşuri spumă, se amestecă cu 125 gr. de zahăr 
vanilat şi se mai bat puţin. Deoparte se freacă spumă 125 gr. 
de unt proaspăt, care se amestecă cu 125 gr. făină cernută 
şi cu albuşul spumă. Se mai adaugă 125 gr. migdale curăţate 
şi măcinate. Se toarnă compoziţia într’o tavă dreptunghiulară, 
unsă cu unt şi presărată cu făina şi se coace la foc potrivit. 
Când e gata se taie. 

* 

Se curăţă 100 gr. migdale şi se taie foarte fin în lung. Se 
freacă 1 50 gr. unt cu 250 gr. zahăr, adăug&id pe rând 4 oua 
întregi. Se mai adaugă 200 gjr. făină şi puţină coajă rasă de 
iămâie. Se toarnă compoziţia într’o tavă bine unsă cu unt şi 
presărată cu făină. Se presară deasupra migdalele tăiate şi 
puţin zahăr tos. Se coace la foc potrivit şi se taie îndată ce 
e gata 

SCOARŢĂ DE MIGDALE. 

Se freacă 7 gălbenuşuri cu 1/4 kg. de zahăr pisat şi o in* 
mătatc baton de vanilie până sa albesc. Se adaugă cele 7 al¬ 
buşuri spumă şi 100 gr. de migdale sfărmate nu prea mărunt. 
Se toarnă compoziţia într’o tavă unsă cu unt şi presărată cu 
făină şi se coace repede la foc potrivit. Când e gata se taie. 

BISCUIŢI CU STAFIDE (Palets de damesV. 

Se curăţă 125 gr. stafide mici negre şi se pun într’o ceaşcă 
cu 3 linguri de rom. Se ţin aşa, cel puţin o jumătate de oiţă. 
Se freacă deoparte 125 gr. unt cu 125 gr. zahăr pisat, până 
se face ca o cremă. Se adaugă 2 ouă pe rând, apoi 125 gr. 
de făină şi la urmă stafidele cu romul. Se unge cu unt o tavă 
de tablă groasă şi se pun cu linguriţa mici grămăjoare, cam 
la 2 —3 cm. depărtate unele de altele, de oarece se lăţesc mult 
la foc. Sc dair la cuptor, la foc potrivit. Se ţin vreo 10 minute 
şi îndată ce încep să se rumenească, se scot cu ajutorul unui 
cuţit. 
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BISCUIŢI DE PORTOCALA 


Se freacă 150 gr. unt proaspăt spumă. Se adaugă pe rând 
150 gr. zahăr pisat, 6 gălbenuşuri şi 2 ouă întregii, 200 gr. 
făină şi coaja rasă dela o portocală. Se unge o tavă cu unt. 
se presară făină şi se pun cu linguriţa sau cu cornetul (pag. 
356) mici grămăjoare rotunde cam la 2 cm. depărtare unele 
de altele. Se coc la foc potrivit. Se scot cu cuţitul din tavă, 
cât sunt calde. Se ornează cu cuvertură de ciocolată, (pag. 
400) picurată deasupra cu o furculiţă. 

BISCUIŢI CU VANILIE. 

Sc freacă 6 gălbenuşuri cu un pahar de zahăr şi o jumă¬ 
tate baton de vanilie până se albesc. Se adaugă un pahar de 
f&ină, şi cele 6 albuşuri spumă. Se unge o tavă de tablă groasa 
<*u unt. Se pune din compoziţie câte o linguriţă, cam la 2—3 
cm. depărtare unele de altele şi se ţin foarte puţin la foc iute, 
până încep să se rumenească pe margini. Se scot pe măsură 
ce sunt gata cu un cuţit, şi se sucesc cât sunt fierbinţi, fie în 
formă de cornet, fie sul. 

* 

Se freacă 125 gr. unt până se face spumă. Se adaugă pe 
rând 5 gălbenuşuri, apoi 250 gr. zahăr vanilat, frecând într’una, 
până se face ca o cremă. Se mai adaugă 210 gr. făină fină, 
cele 5 albuşuri spumă, amestecându-le pe toate uşor. Se unge 
o tavă cu unt, se pune cu linguriţa sau cornetul câte puţin din 

compoziţia, se dau la cuptor să se coacă la foc potrivit. 

* 

Se freacă 5 ouă întregi cu 250 gr. de zahăr, bine, până ce 
face băşici. Sc adaugă 100 gr. făină şi 2 albuşuri spumă. Se 
pune din compoziţie cu linguriţa, pe o tavă unsă cu unt sau 
untdelemn bun, grămăjoare cam la 2—3 cm. distanţă unele 
de altele şi se coc la foc potrivit. Pe măsură ce sunt gata. se 
scot cu cuţitul. 

BISCUIŢI VIENEZI. 

Se freacă 250 gr. unt proaspăt spumă cu 250 gr. zahăr 
pisat. Se adaugă 2 ouă întregi, 4 gălbenuşuri, coaja rasă dela 
o jumătate de lămâie şi 250 gr. făină. Când totul e bine ames¬ 
tecat. se pune din compoziţie câte o linguriţă pe o tavă presă- 
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rată cu făină. Se presară migdale curăţate şi sfărâmate şi sta¬ 
fide mici negre. Se coc la foc potrivit şi pe măsură ce încep să 
se rumenească, se scot cu cuţitul. 

LAWGPES DE CHAT. 

Se amesteca 160 gr. făină fină cu 140 gr. zahăr pisat şl 
jumătate baton de vanilie, care se pisează odată cu zahărul. 
Se cern toate împreună pe o hârtie. Se freacă 125 gr. unt 

până se face spumă. Se adaugă făina şi zahărul amestecând 

uşor cu lingura de lemn şi, la urmă, 2 albuşuri bătute spumă- 
Cu această, compoziţie se umple cornetul de hârtie sau unul 
special de pânză (pag. 368) care să aibă la vârf o deschiză¬ 
tură cam de jumătate centimetru diametru. Se pun pe o tavă 
cu fundul gros şi unsă cu unt, beţişoare lungi cam de 10 cm., 
lăsând o distanţă de 3 cm. între ele (de oarece se întind mult 
la' copt). Se dau ia foc potrivit, vreo 10 minute, scoţăndu-le 

din tavă cu un cuţit, pe măsură ce sunt gata. 

♦ 

Sc amestecă 125 gr. făină fină cu 125 gr. zahăr şi un 
vârf de linguriţă de vanilie praf şi se cern împreună pe o 
hârtie. Se freacă 2 gălbenuşuri cu 2 linguri bune de smân¬ 
tână, s: amestecă cu făină şi zahărul şi se adauga 4 albuşuri 

_ ■ . . 1 

Se coc ca şi mai sus. 

★ 

Se amestecă 150 gr. făină cernută cu 150 gr. zahăr şi un 
piaf de vanilie, împreună cu 150 gr. frişca subţiată cu puţin 
lapte. Se adaugă 3 albuşuri bătute spumă şi se procedează ca 

mai sus. 

ŢIGARETE PENTRU ÎNGHEŢATĂ. 

Se bat 2 albuşuri spumă, şi se amestecă uşor cu 100 gr. 
zahăr vanilat şi 50 gr. făină cernută. La urmă se adaugă 5° gr* 
de unt topit, lichid, dar nu fierbinte. Se toarnă compoziţia 
pe tava, întinzând-o foarte subţire. Se coace la cuptor la for 
potrivit. Când începe să se rumenească se scoate tava pt* 
marginea maşinei, se taie repede dreptunghiuri cam de 5 cm. 
pe 10 cm. Se introduce iarăşi tava în cuptor ca să se păstrezi 
fierbinte şi cu ajutorul unui şpaclu (lama de fier, cu manei 
de lemn) se scot pe rând dreptunghiurile, şi se rulează sul, 


354 






pe masă, cu ajutorul unui creion gros. Trebue să lucrăm cu 
repeziciune, ca să nu se răcească aluatul înainte tic a ti tăcut 
sul. E prudent să încercăm compoziţia înainte de a o pune 
toată la copt şi anume cu linguriţa punem din compoziţie 2—3 
ronduri subţiri pe o tavă mică. Dam la cuptor. Dacă, odată 
copţi pesmeţii sunt prea sfărâmicioşi, se mai adaugă puţină 
făină, dacă, din contră, sunt prea tari, se mai adaugă puţin 
unt topit. 


BISCUIŢI CU MIGDALE. 


Se bat 3 albuşuri spumă cu 75 gr. zahăr şi un prai inie de 
sare. Se adaugă 180 gr. de migdale curăţate şi tăiate fin şi un 
vârf ds lingură de făină. Se unge o tavă cu ceaară, se pune din 
compoziţie cu linguriţa, netezind cu do¬ 
sul linguriţei ca să se întindă egal. Se 
coc vreo 10 minute, la foc tare. Se scot 
cu cuţitul de fierbinte, se pun pe un ru- 
lou special (fig.). sau pe o sticlă ca să 
ia forma rotunda. 



BISCUIŢI CU ALUNE 


Biscuiţii suni îndoiţi pc 
un lemn rotund. 


Se pun într’o tavă la cuptor 200 
gr. alune. Se ţin până încep să se rume¬ 
nească. Se scot după ce s'au mai răcorit, se freacă între mâini 
ca să le curăţim de pieliţă. Se toacă apoi mărunt cu cuţitul 
sau se. dau prin maşina. Se cerne într un castron încăpător 
180 gr. făină fină. Se amestecă cu 200 gr. zahăr şi alunele 
pisate. Peste acestea, se adaugă pe rând, amestecând într una, 
2 ouă întregi, 2 albuşuri (nebătute spumă) şi 2 linguri de apă 
de flori. Se amestecă totul, până se face o pastă omogenă. Se 
unge o tavă de tablă groasă cu unt, se presară făină. Se 
pun din compoziţie cu linguriţa grăna ijoare, care se î iţind cu 
dosul linguriţei, astfel ca să fie cam de 3—4 milimetri de 
groase şi să aibă vreo 5 cm. diametru. Intre ele se Iasă un 
spaţiu de 2—3 cm. deoarece se întind la copt. Se pun la cup- 
toi, la foc potrivit, se ţin vreo 10 minute. Se scot cu un cuţit 
îndată ce încep să se rumenească pe margini şi se curbează 
cât sunt fierbinţi pe ruloul special (iig.). 
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BEZELE. 

Se bai 4 albuşuri, într’o cratiţă de piatră, pe marginea 
maşinei. Se amestecă cu 2 50 gr. de zahăr şi se mai bat până 
se ţine albuşul bine. Compoziţia trebue să fie destul de tare 
încât bezelele aşezate pe tavă să nu se întindă. Se unge o 
lavă cu unt se presară cu făină, se pun bezelele, fie cu cor¬ 
netul (fig.), fie cu o linguriţă, potrivit de mari, ţinând seama 
că ele cresc la copt. Se coc la foc foarte moale, cam V* de orâ - 
având grijă să nu se îngălbenească. După ce sau răcorit puţin. 
95 scot cu un cuţit din tavă, şi se ser¬ 
vesc fie simple, fie lipite câte două, cu 
frişca bătută sau îngheţată la mijloc. 

Pentru aceasta, pe măsură ce se scot, 
se apasă uşor cu degetul cel mare, fun¬ 
dul înăuntru, ca să formeze un fel de 
scobitură, în care să intre mai multă 
frişcă. Aceasta se pune cu linguriţa. Pen¬ 
tru servit cu îngheţată, bezelele se fac Bctcicic se a$e«a cu cornelul 
ovale. 



BEZELE CU CIOCOLATA 

Se fac întocmai ca mai sus, punând la bătut albuşul odată 
cu zahărul şi 2 linguri de ciocolată rasă, sau una de cacao. 

Se fac întocmai ca mai sus, punând la bătut albuşul odată 
cu zahărul şi 2 linguri de ciocolată rasă, sau una de cacao. 


BEZELE CU ZAHĂR APS. 

Se fac ca mai sus, adăugând, după ce albuşul a fost bine 
bătut cu zahărul, şi 2 linguri de zahăr ars, turnat cât e încă 
foarte fierbinte. 

BEZELE CV LAMAlE 

Se bat bine 4 albuşuri spumă, pe marginea maşinei, la 
care se adaugă 250 gr. zahăr. După ce s’a mai bătut, se 
adaugă 2 linguriţe de zeamă, precum şi coaja rasă dela o lă¬ 
mâie. Se coc întocmai ca mai sus. 




ti 
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CUIBURI DG RANDUNELE. 


Se bat 4 albuşuri pe marginea maşinei. Când albuşul e 
spuma, sc pune 250 gr. zahăr pisat şi se mai bate împreuna. 
Se adaugă 250 gr. migdale dulci, şi 25 gr. migdale amare, 
curăţate de coajă şi tăiate felii subţiri. Se presară o tavă de 
tablă groasă cu făină, se pun mici moviliţe cu linguriţa. Se 
coc o jumătate de oră, la foc potrivit. Se scot de calde, cu un 
cuţit. 

TURTITE CU ALUWE ŞI CURMALE. 

Se bai 4 albuşuri pe marginea maşinei. Când albuşul 
e spuma, se pune 250 gr. de zahăr, se mai bate, se adaugi 
200 gr. alune pisate mărunt, şi 200 gr. de curmale tăiate 
ca’ fideaua. Se aşează cu linguriţa mici turtiţe pe fundul unei 
tăvi unsă cu unt şi presărate cu făină şi se coc la foc moale, 
vreo 20 de minute. Se scot cât sunt calde, cu lama unui cuţit. 

MACAROANE. 

Se curăţă 250 gr. migdale dulci (pag. 332) şi 4—5 mig¬ 
dale amare. Se usucă pe o hârtie, şi nu la foc, ca să nu se 
rumenească. Se pisează într’o piuliţă, de preferinţă de piatră, 
împreuna cu 250 gr. zahăr bucăţi. Se cerne într’un castron 
şi se amestecă cu încă 200 gr. zahăr pisat. Se adaugă, pe 
rând, 3 albuşuri nebătute spumă, frecând mereu, până se face 
ca o cremă. Deoparte, se bate pe marginea maşinei 4 albuşuri 
spumă, 50 gr. de zahăr pisat. Se amestecă uşor cu crema de 
migdale. Se toarnă cu cornetul pe o foaie de hârtie albă, turtiţe 
de 3 —4 cm. diametru. Se umezesc cu o pensulă cu apă, se pre¬ 
sară zahăr pisat, se aşează cu tot cu hârtie în tavă, şi se coc 
vreo 20 de minute la’ foc slab. Se scot cât sunt calde, umezind 
uşor hârtia" pe dos. 

* 

Se pisea’za 300 gr, migdale curăţate de coajă, şi se freacă 
bine cu 2 albuşuri nebătute. Se adaugă 350 gr. de zahăr, 50 gr. 
de smântână proaspătă, şi la urmă 2 albuşuri spumă. Compo¬ 
ziţia trebue să fie potrivit de moale, dar să nu se întindă. Se 
fac ca mai sus. Acestea sunt mai moi ca cele precedente. 








PRICOMIGDALE. 


Se bat pe marginea maşinei 5 albuşuri spuma, cu 10 lin¬ 
guri de zahăr vanilat. Se adaugă o lingura de făină şi 35 ° £ r * 
de migdale curăţate şi măcinate. Se pun cu linguriţa, ori cu 
cornetul într'o tavă unsă cu unt şi presărată cu făină, sau pe 
foi de hârtie albă. Se coc vreo 20 de minute, la foc mijlociu. 
Se scot din tavă cât sunt calde. 

PRICOMIGDALE CU CIOCOLATĂ 

Se freacă 250 gr, de migdale curăţate şi măcinate cu 
200 gr. zahăr. 100 gr. ciocolată rasă şi un albuş nebătut, până 
se face ca o cremă groasă. Deoparte se bat spumă 3 albuşuri 
la care se adaugă 50 gr. de zahăr. Se amestecă toate împreună 
şi se pun cu linguriţa turtiţe pe o tava unsa cu unt şi pre¬ 
sărată cu făină sau pe foi de hârtie albă. Se coc o jumătate de 
oră la foc potrivit. Se scot de calde 

TURTIŢE DE NUCI. 

Se freacă pe marginea maşinei 250 gr. nuci râşnite cu 
250 gr. zahăr vanilat şi un albuş n~bătut spumă, pana se 
face ca o cremă groasă. Se adaugă 3 albuşuri spumă, cu care 
se amestecă uşor. Se pun cu linguriţi turtiţe pe o tavă unsă 
cu unt şi presărată cu făină. Se presară turtiţele ou zahăr 
tos. Se coc ca şi pricomigdalele. 

* 

Se treacă într’un castron 2 albuşuri de ou nebătute, cu 
250 gr. de nuci măcinate, 300 gr. dc. zahăr vanilat şi o lingură 
de pesmet foarte fin. Se amestecă uşor cu 2 albuşuri bătute 
spumă. S^ pun cu linguriţa turtiţe într’o tavă în care s’a pus 
o foaie de hârtie albă. Deasupra se punp câte un miez de nucă. 
Se coc ca şi pricomigdalele. 

CĂRŢI de joc. 

Se pun 4 — 5 linguri de făină pe masa de aluat. Se face loc 
la mijloc, s- pune în gaură 140 gr. unt proaspăt, un ou în¬ 
treg, 140 gr. zahăr, 3 linguri de caimac, zeama şi coaja rasă 
dela o jumătate de lămâie. Se frământă toate bine, mai 
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adăugând făină cât se cere. Se lucrează repede, ca să nu se 
iXKiaSe untul prea mult. Se face un aluat potrivit de tare. Se 
întinde o foaie nu prea groasă, se taie cu cuţitul (sau cu o 
forma de tablă) bucăţi dreptunghiulare, se aşează într’o tavă 
presărată cu făină, se ung cu gălbenuş, se pun jumătăţi de 
migdale curăţate, sau stafide negre aşezate regulat şi se coc la 
foc potrivit 

PESMEŢI ECONOMICI 

Se face un aluat din 2—3 linguri de unt topit, puţin zahăr, 
un ou, făină cât se cere şi puţină coajă rasă de lămâie. Se în¬ 
tinde o foaie subţire, se taie cu paharul forme rotunde. Se 
coc. şi când sunt gata, se lipesc câte două cu marmelada. 

PESMEŢI CU UNT. 

Se face un aluat din 350 gr. făină, 250 gr. unt proaspăt, 
150 gr, zahăr, 2 gălbenuşuri, puţină coajă rasă de lămâie. 

Se întinde o foaie cam de jumătate cm. groasă şi se taie cu di¬ 
ferite forme. Se ung cu albuş frecat, cil puţin zahăr, astfel ca să 
nu fie spumos, şi se presară cu nuci sau migdale tocate mă¬ 
runt. Se aşează în tavă, se coc la foc potrivit. 

* 

Se face un aluat din 250 gr. făină, 125 gr. unt, 175 £ r - 
zahăr vanilat şi un ou. Se adună la un loc în formă de minge 
şi se lasă să se odihnească vreo 10 minute la rece (nu pe 
ghiaţă). Se întinde o foaie groasă de jumătate cm., se taie 
forme rotunde sau pătrate, se înţeapă deasupra cu o furculiţă . 
şi se ung cu lapte rece. Se pun la' copt, 1 a foc moale, într o 
tavă presărată cu făină. 

* 

Se freacK 140 gr. unt până se face spumă. Se adaugă 125 
gr. zahăr vanilat, 2 gălbenuşuri răscoapte date prin sdtă şi un 
gălbenuş crud. Se freacă totul bine, apoi se amestecă cu 170 
gr. făină şi se frământă ca orice aluat. Se întinde o foaie 
groasă de o jumătate cm., se taie cu diferite forme, se ung cu 
albuş, s-2 presară* cu nuci pisate, se coc în tavă la cuptor. 

PESMEŢI DELICIOŞI. 

Se cerne pe masa de aluat */& kg. făină. Se face loc la mij¬ 
loc, şi si; pune 1/4 kg. unt proaspăt, care se framantă cu o parte 
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din făina. Când untul s’a' muiat, se adaugă i 50 gr. zahăr pdsat. 
o lingură de lapte, un ou, şi un pachet de backpulver. Se fră¬ 
mântă totul la un loc, şi se dă la rece să se întărească. După 


vre-o oră se ia jumătate din 
aluat, care se întinde foarte 
subţire, şi se taie pesmeţi 
de diferite forme. (Nu se lu¬ 
crează toată foia odată căci 
aluatul se întinde anevoie). 
Se coc la foc potrivit, şi se 




scot din tavă pe măsură ce sunt gata. 

Sunt spornici, deoarece din cantităţile de mai sus ies foarte 
mulţi, şi sc păstrează la rece şi câteva săptămâni, fără să piardă 
din gust şi frăgezime. 

PESMEŢI CP IAURT 

S2 bate un pahar de lapte bătut, sau iart, cu 2 linguri 
de untdelemn şi o lingură de zahăr până se face ca o cremă. 
Se adaugă o linguriţă de bicarbonat şi făină cât se cere. Se 
frământă şi se face un aluat mai moale. Se întinde pe masa de 
aluat presărată cu făină, o foaie groasă de >/s cm 1 ., se taie 
forme rotunde, se aşează pe tavă, se coc la foc bun. 

PESMEŢI CU SMĂNTAnA. 

Se fa’ce un aluat mai tare dintr’un pahar de unt topit, un 
pahar 6.2 smântână, 2—3 linguri de zahăr şi făină cât se cere. 
Se frământă bine, se întinde o foaie ceva mai groasă ca de 
tăieţei, se tac cu diferite forme, se ung cu ou, se presară zahăr 
se coc la* foc potrivit. 


Se amestecă 200 gr. smântână cu 100 gr. unt proaspăt 
făcut spumă, 2 gălbenuşuri, un pahar de zahăr vanilat şi 2 
albuşuri spumă. Se adaugă o jumătate linguriţă de bicarbo¬ 
nat şi făină cât se cere, şi se frământă până se face un aluat 
potrivit de tare. S întinde o fode de jumătate centimetru 
grosime, se taie forme diferite, se coc la foc potrivit. 
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PESMEŢT CU CAIMAC. 


Sj freacă un pah.* caimac (smântână de pe lapte fiert), 
cu 2 linguri dă zahăr vanilat şi 2 gălbenuşuri. Se amestecă cu 
făină cât se cere şi o lingură de unt proaspăt, şi se frământa 
pe masa de aluat până se face potrivit de tare. Se întinde 
o foai î de jumătate de centimetru, se taie diferite forme, se 
coc la foc potrivit. 

PESMEŢI CU LĂMÂIE. 

Se face un aluat din 350 gr. făină, 250 gr. unt proasp|ăt, 
200 gr. zahăr vanilat, un gălbenuş de ou şi zeama şi coaja 
rasă dela o lămâie. Se întinde o foaie de jumătate deget gro¬ 
sime, se taie forme rotunde care se coc la foc potrivit. Când se 
scot din cuptor se presară cu zahăr vanilat şi se lipesc câte 
două cu marmelaadâ sau cremă de ciocolată la mijloc. 

* 

Se frământă un aluat din 160 gr. făină, 140 gr. unt proas¬ 
păt, 140 gr. zahăr vanilat, 5 gălbenuşuri răscoapte şi trecute 
prin sită şi zeama şi coaja rasă dela o jumătate de lămâie. 
Se prepară întocmai ca mai sus. 

PESMEŢT CU TROM 

Se freacă 5 ouă întregi cu 5 linguri de zahăr vanilat, 5 
linguri de unt topit, 2 Linguri bune de rom şi o jumătate lin¬ 
guriţă dD bicarbonat. Se amestecă cu făină cât se cere şi se 
frământă bine, până se face un aluat potrivit de tare. Se în¬ 
tinde o foaie de jumătate deget grosime, se taie forme mici 
care se aşează într’o tavă presărată cu făină. Se ung cu ou, 
se presară cu zahăr tos, şi se pune deasupra, pe fiecare, câte 
o stafidă. Se coc la foc potrivit. Se poate înlocui untul din 
aluat cu untdelemn bun. 

♦ 

Se freacă 4 gălbenuşuri de ou cu un pahar de zahăr. Se 
amestecă cu 100 gr. unt frecat deoparte cu 100 untură. 
Se mai adaugă un vârf de linguriţă de bicarbonat, 3 linguii 
bune de rom, 3 albuşuri bătute spumă şi făină cât se cere. 
Si frământă făcând un aluat potrivit de tare. Se întinde o 
foaie de jumătate cm. grosime, se taie fâşii de lăţimea dege- 
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tului şi lungi cam de io cm. Se aşează in tavă unele lângă 
altele, se presară nuci pisate amestecate cu zahăr. Se coc 
la' for potrivit. 

PESMEŢI DE KARLSBAD. 

Se face un aluat din 250 gr. făină, 160 gr. unt proaspăt 4 

80 gr. zahăr, 4 gălbenuşuri răscoapte date prin sită, 2 gălbe¬ 
nuşuri crude şi puţină coajă rasă de lămâie. Aluatul se fră¬ 
mântă repede, căci dacă untul se moaie de căldura mâinilor, 4 

aluatul devine sfărâmicios şi nu se mai poate întinde bine. Se 
adună în formă de minge şi se lasă să se îodihnească cel 
puţin o oră la loc rece. Se întinde o foaie cam de jumătate 
deget de groasă, se taie forme rotunde cu un pahar mare, şi 
acestea se taie încă odată cu un pahar mai mic, astfel ca să 
avem nişte inele cam de 2 cm. lăţime. Se aşează cu grijă, ca 
să nu-şi piardă forma, pe o tavă presărată cu făină, se ung 
cu ou. s~ presară cu zahăr sfănnat nu prea mărunt şi migdale 
tăiate. Se coc la foc mai mult moale. 

PESMEŢI CU MIGDALE. 

Se face un aluat din 260 gr. făină, 200 gr. unt, 150 gr. ® 

zahăr. 200 gr. migdale curăţate şi tăiate mărunt şi zeama 
şi coaja rasă dela o lămâie. Se Întinde o foaie mai groasă, se 
taie făşii lungi de vre-o 8 — 10 cm., se aşează în tavă, se unge 
cu ou şi se coc la foc potrivit. 

♦ 

Se freacă spumă 250 gr. unt cu 125 gr. zahăr şi 3 gălbe¬ 
nuşuri. Se amestecă cu 325 gr. făină şi se face un aluat po¬ 
trivit de tare. Se face un sul gros ca un cârnat şi se taie felii 
de grosimea degetului. Din acestea se fac cu mâna mici tur- 
tiţe care se trec prin albuş bătut, apoi prin zahăr sf armat şi 
migdale sfărmate, se face la fiecare o adâncitură apăsând cu 
degetul, se aşează într’o tavă presărată cu făină şi se coc la 
foc potrivit. Când sunt gata, se pune în fiecare adâncitură o 
boabă de dulceaţă sau puţină marmeladă. 

PESMEŢI CU MIGDALE ŞI LĂMÂIE. 

Se pune pe masa de aluat */g kg. de făină fină, se face loc 
la mijloc şi se pune un ou întreg, o jumătate pahar de unt sau 
untură topită, dar nu fierbinte, o jumătate pahar de migdale 
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curăţate şi măcinate, o jumătate pahar de zahăr vanilat, coaja 
rasă dela jumătate de lămâie şi o linguriţă de apă de flori. 
Se frământă toate bine, iar dacă ni se pare aluatul prea tare, 
se adaugă câte o picătură de apă călduţă. Se adună în formă 
de minge şi se lasă io minute să se odihnească. Se întinde o 
foaie groasă de jumătate de deget şi se taie diferite forme. Se 
aşează în tavă şi se coc, fără să se rumenească, la foc potrivit. 

PESMEŢI CU SCORŢIOARA. 

Se freacă o ceaşcă de caimac cu 2 ouă întregi, 3 linguri de 
unt topit, 3 linguri de zahăr vanilat, o jumătate linguriţă de 
scorţişoară şi jumătate linguriţă de bicoarbonat. Se pune pe 
masă făină (cam */s kg.), se face loc La mijloc şi se toarnă 
compoziţia de mai sus. Se frământă cu mâna, făcând un aluat 
potrivit de tare. Se adună la un loc, se acopere cu un şervet 
şi se lasă jumătate oră la rece să se odihnească. Se întinde o 
foaie de jumătate deget grosime, se taie forme mici, se pre¬ 
sară zahăr şi se coc la foc potrivit. 

PESMEŢI CU NUCI. 

Se face un aluat din 200 gr. făină, 200 gr. nuci trecute prin 
maşină.. 200 gr. zahăr, 2 ouă întregi şi un gîălbenuş, coaja rasă 
şi zeama dela o jumătate de lămâie. Se frământă bine. Se în¬ 
tinde o foaie de l /s cm. grosime, se taie forme mici, se pre¬ 
sară cu zahăr, se coc la foc potrivit. 

PESMEŢI CU CIOCOLATĂ. 

Se pune într’o cratiţă 250 gr. di migdale curăţate şi date 
prin maşină, 250 gr. zahăr pisat, 75 gr. ciocolată rasă, coaja 
rasă dela o lămâie, un vârf de linguriţă de scorţişoară şi 2 —3 
linguri dî apă. Se amestecă pe foc, până se topeşte zahărul şi 
ciocolata şi totul se preface într’o pastă mai mult groasa. Se 
adaugă făină puţină, atât cât să se facă un aluat potrivit de 
gros, care ss întinde într’o foaie de V2 cm. grosime. Se taie 
cu cuţitul în făşii dreptunghiulare, se ung cu albuş, se presară 
zahăr şi se coc la foc potrivit, pe o tavă bine unsă cu unt. 

PESMEŢI DE NURNBERG. 

Sc opăreşte 3 /* kg. de zahăr pisat cu kg. de miere clo¬ 
cotită. După ce s’a mai răcorit, se adaugă V2 kg. făină fină, 
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2 ouă întregi, 100 gr. de nuci sau migdale pisate, o linguriţă 
rasă de cuişoare pisate, una de scorţişoară şi două de bicar¬ 
bonat. S- framanta bine. Se laşa aluatul să se odihnească ccl 
puţin 2 ore. Se întinde o foaie potrivit de subţire, se taie di¬ 
ferite forme, care se coc m tavă unsă cu unt şi presărată cu 
făină, 

RULOURI CP MARMELADĂ 

face un aluat din 150 gr. brânza de vaca, 150 gr. unt. 

1 5 ° £ r * ^inâ, 2 linguri rase dc zahăr, un praf de sare şi un 
\ârf ele linguriţă de bicarbonat. Se frământă bine, se întinde 
o foaie groasă ca de tăieţei, se taie dreptunghiuri potrivit de 
mau he ung cu marmeladă, se fac sul, se ung cu ou, se tre¬ 
sară zahăr şi se coc la foc potrivit. 

RULOURI CU NUCĂ. 

Se fac ca şi cele cu marmeladă. înlocuind marmelada cu 
nucă pisata, frecată cu puţină ini ere. 

CORĂBIELE. 

Se pune pe masa de aluat 250 gr. făină amestecată cu 
I2°^gi. zahăr pisat şi vanilat. Se face loc la mijloc şi se pun 
^gălbenuşuri, 2 linguriţe de apă rece şi 200 gjr. unt proaspăt, 
iniat în bucăţi. Se face din toate repede un aluat, care se lasă 
jumătate de oră s t ă se odihnească la rece. Se întinde pe masa 
de aluat presărată cu puţina făină, o foaie de 1/2 oni grosime. 
Se taie forme rotunde, care se coc pe o tavă, la foc potrivit, 
mai degrabă mai slab. Nu trebue să se rumenească. Aluatul 
de corăbiele, ca să reuşească, trebue frământat la loc rece. şi 
repede, ca să nu aibă timp untul să se moaie de căldura mâinei. 

* 

Se face a uatul din 250 gr. făină, 125 gr. zahăr vanilat, 
125 gr. unt proaspăt, un gălbenuş. Se frământă şi se pregătesc 
întocmai ca mai sus. 

sAratfie. 

Sc face un aluat din 150 gr. unt proaspăt, 1 50 gr. făină, 
150 gr. cartofi fierţi, trecuţi prin sită şi un praf de sare. Sc 
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frământă un aluat potrivit de tare, se întinde o foaie cam de 
Vj> cm. grosime, se taie fâşii de i cm. şi jumătate lăţime şi 
vreo 12 cm. lungime, se aşează unele lângă altele, pc tava 
presărată cu făina, se ung cu ou, se presară deasupra, după 
plăcere, chimion, mac ori susan şi sare grunzuroasă. Se coc 
la ioc potrivit. 

SÂRĂŢELE CU CH1MEW. 

Se amestecă pe masa de aluat */4 kg. făină cu 100 gr. unt 
proaspăt, se face ioc la mijloc şi se pune un ou, o lingură de 
lapte, o lingură nu prea plină de smântână şi puţină sare. Se 
frământă, apoi se lasă la rece să se întărească. Se fac beţi- 
şoare cât se poate de subţiri, care se dau prin ou, sare şi chi- 
men şi se coc la cuptor, la foc potrivit. 

sArAţele cu parmezan. 

Se face un aluat din 150 gr. făină, 125 gr. unt proaspăt, 
125 gr. de parmezan ras, un gălbenuş şi i/j ceaşcă de smân¬ 
tână. Se amestecă totul împreună, fără să se frământe prea 
mult. Se lasă aluatul câteva ore să se odihnească. Se întinde 
o foaie nu prea subţire, şi se taie ronduri de 10—12 cm. dia¬ 
metru. Se ung cu ou, se presară parmezan şi fiecare rond se 
mai taie în patru, astfel ca să formeze nişte evantaiuri. Se 
aşează într’o tavă şi se coc 10 minute la foc iute. Se servesc 
reci sau calde. 

săratele din aluat plămădit. 

Se face un aluat din 500 gr. făină, 250 gr. unt topit, un 
vârf de cutii dc sare, un ou întreg şi 30 gr. drojdie, muiată cu 
lapte cald. Se lasă acoperit să crească. Se taie din el bucăţele 
mici, care se răsucesc cu mâna, astfel ca să obţinem beţişoare 
groase cât un creion şi lungi de 12 — 14 cm. Se aşează pe tava 
presărată cu făină, se ung cu unt, se presară sare şi susan, sau 
chimion, se mai lasă câtva timp la cald să crească şi se coc 
rumene, la foc potrivit. 

SArAţele din aluat franţuzesc. 

Se face un aluat franţuzesc (pag. 301), care se întinde 
într’o foaie de 3—4 mm. grosime. Se taie cu cuţitul făşii late 
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de io—12 cm. Se ung cu ou, se presară parmezan ras. Aceste 
făşii se taie în lat în benzi de 2 cm. lăţime. Se apucă fiecare 



de amândouă capetele, se răsucesc odată (vezi fig.) şi se aşează 
pe tava stropită cu apă. Se coc ia foc bun. 

OCHELARI. 

Aluatul franţuzesc, rămas nefolosit dela altă prăjitură, se 
aduna la un loc. Se întinde o foaie potrivit de subţire, şi cât 
mai pa trată. Se presară cu zahăr, se pătureşte în trei, cum am 



arătat la aluatul franţuzesc. Se repetă încă odată această ope¬ 
raţie presurând şi de data aceasta foaia cu zahăr. 

Se întinde din nou foaia pătrată, se întorc înăuntru, de 
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două ori, marginile, astfel ca îndoiturile să se atingă pe mij¬ 
locul foaiei. Cele 2 părţi se întorc apoi una peste alta, ca şi 
cum am închide o carte. Aluatul astfel împăturit se taie in 
fâşii de 3/ 4 cm. lăţime, care se aşează pe tavă cu tăietura in 
picioare lăsând loc între ele, ca să aibă unde creşte. (Vezi fig. 
pag. 366). Cănd încep să se rumenească pe o parte, se întorc 
pe cealaltă, ca să nu se ardă zahărul. 

BIŞCOTURI 

Se pun într’un castron 125 gr. de zahăr pisat (nu tos), 4 
gălbenuşuri de ou şi jumătate baton de vanilie. Se freacă foarte 
bine, până ce zahărul sa topit, iar gălbenuşurile devin albe şi 
spumoase ca o crema. Se bat bine cele 4 albuşuri spumă, se 
amestecă câte puţin cu gălbenuşurile, adăugând alternativ şi 
90 gr. făină. Se pregăteşte o hâr¬ 
tie albă, mai groasă, de mărimea 
tăvei în care vom coace bişcoturile. 

E practic când e o tavă specială, 
fără pereţi laterali (fig.). Se face 
un cornet de hârtie care se taie 
la vârf, astfel ca să aibă o gaură de 
1/2 cm. diametru grosime. Se umple pe trei sferturi cu compozi¬ 
ţia de mai sus şi se toarnă pe hârtia dinainte pregătită (p. 368) 
bişcoţi cam de io—12 cm. lungime. Se lasă între ei un interval 
de 5—6 cm., deoarece cresc la copt. Se cerne deasupra lor 
puţin zahăr pisat, se lasă aşa vreo 5 minute, ca să se topească 
zahărul, se ridică uşor hârtia de două capete, aplecând-o, ca 
să alunece afară zahărul căzut pe hârţie şi se aşează cu încetul 
pe tava neunsă. Se dă la cuptor, la foc foarte moale. Se ţin 
vreo 25 de minute, în care timp bişcoturile trebue să crească 
frumos, fără să se rumenească. Se scot, umezind uşor hârtia 
pe dos. 

Sunt mai buni proaspeţi; pentru aceasta e bine să se facă 
în cantităţi mici odată. Din cantitatea dc mai sus ies cam 40 
de bucăţi. 

* 

Se pun într’un vas 4 ouă intrigi cu un baton de vanilie 
şi 125 gr. 2ahăr. Se pune cu totul în alt vas cu apă fierbinte 
şi se bate cu telul, până se face ca o cremă groasă. Se dă deo¬ 
parte, bătând mereu până se răcoreşte. Se adaugă, punând cu 
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Tavâ pentru copt blşcoturi. 











încetul, 100 gr. făinii bine uscată şi cernută. Se pregătesc apoi 
întocmai ca mai sus. 



* 


Se bat spumă albuşurile dela 6 ouă. Se adaugă 210 gr. 
zahăr pisat (după cc bucăţile de zahăr au fost frecate pe coaja 
unei lămâi), cele 6 gălbenuşuri puse pe rând şi 190 gr. făină 
bine cernută. Se pregătesc apoi ca mai sus. 


CORNPLEŢE CU ANISON. 

Se freacă într'un castron 6 gălbenuşuri de ou cu 180 gr. 
zahăr, până se albesc. Se adaugă o lingură bună de unt proas¬ 
păt, puţin frecat ca să nu fie prea tare, 3 albuşuri spumă, 2 
linguri de rom, o linguriţă de anison pisat. Se pune pc masa 
de aluat 300 gr. făină, se face gaură la mijloc şi se toarnă com- 
*\>oziţia de mai sus. Se amestecă la început cu lingura, apoi cu 
mâna şi se frământă până se face un aluat potrivit de gros. 
Se acopere şi se lasă să se odihnească o jumătate de oră. Se 
face un sul gros. care se taie în felii. Acestea se răsucesc pe 
rând în mână, făcând mici cornuri, groase cât degetul la mijloc, 
şi mai subţiri la capete, care se îndoaie spre mijloc. Se aşează 
pe o tavă presărată cu făină, se ung cu ou. se presară cu za¬ 
hăr tos, şi se coc la foc potrivit. 

CORNULEŢE DE UNT. 

Se freacă 130 gr. unt până devine ca o spumă, se adaugă 
cu incetul 130 gr. zahăr vanilat, zeama şi coaja rasă dela o 
jumătate de lămâie, 8 gălbenuşuri fierte, date prin sită. Toate 
acestea se amestecă pe masa de aluat cu 250 gr. făină şi se 
frământă bine. Se fac cornuleţe ca mai sus, se ung cu albuş 
şi se coc la foc iute. 









CORNULEŢE DE CIOCOLATĂ. 


Se freacă 2 gălbenuşuri cu 125 gr. zahăr pisat. Se adauge 
125 gr. ciocolată rasă şi 125 gr. migdale curăţate şi măcinate 
fin. Se amestecă cu lingura, apoi cu mâna, până ce pasta de¬ 
vine foarte netedă. Se adună la un loc, se întinde pe masa de 
aiuat puţin presărată cu făină, o foaie de V2 cm. grosime. Se 
taie cu paharul semilune, se pun intr’o tavă, se dau la cuptor, 
câteva minute, la foc mic, mai mult să se usuce decât să se 
coacă. Se freacă un albuş cu 2 linguri de zahăr pisat. Când 
încep să. se usuce, se scoate tava din cuptor, se ung comule- 
ţele cu albuş şi se mai ţin câteva minute la cuptor. Se scot 
11 cuţitul de calde. 

CORNPLEŢE DE MIGDALE. 

Se freacă 250 gr. unt până se face ca o spumă- Se adaugă 
cu încetul 100 gr. zahăr şi 150 gr. migdale curăţate şi date 
prin maşină. Se amestecă totul cu 300 gr. făină. Se frământă 
pe masa de aluat. Se fac mici cornuleţe, se coc pe o tavă unsă 
cu unt, fără să se rumenească. Când sunt gata, se dau prin 
zahăr vanilat. 

CORN'PLEŢE CU MARMELADA. 

Se face un aluat dintr’o ceaşcă de smântână, % £g. de t* 
făină, 120 gr. unt şi o lingură de zahăr. Se frământă totul 
bine, şi se întinde o foaie patrată. Se pune deasupra o bucată 
de unt de 100 gr. tipărită mai îna¬ 
inte cu lingura. Se împătureşte alua- 
tulâ aducând părţile laterale peste unt. 

Se întinde din nou foaia, de data a- 
ceasta în lung, se împătureşte în trei 
repetând această operaţie de 3 — 4 ori. 

Se lasă să se odihnească apoi aluatul jumătate de oră. Se in 
tinde o foaie cam de jumătate cm. grosime. Se taie pătrate, în 
care se pune câte puţină marmeladă. Se îndoaie în două, se 
taie colţul (fig.), se întorc capetele spre mijloc, se ung, cu ou, 

se presară cu zahăr tos şi se coc la foc bun. 

* 

Se face un aluat din 150 gr. unt, 150 gr. făină, 150 gr. 
brânză dj vacă, un praf de sare şi o lingură de zahăr. Se lasă 
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să S" odihnească o jumătate de oră. Se întinde o foaie ca pen¬ 
tru tăeţei, se taie triunghiuri, se umple fiecare cu puţină mar¬ 
meladă. se răsucesc, dela bază spre vârf, se întorc capetele 
spre mijloc. Se ung cu ou, se coc la' foc bun. 

CORNULEŢE DIN PLĂMĂDEALĂ. 

Se moaie 25 gr. drojdie cu 1/4 b de lapte cald, şi 8 bucă¬ 
ţele d2 zahăr. Se cerne într’un castron sau pe masa de aluat 

1 kg. de făină. Se face loc la mijloc, se toarnă plămădeala. 

2 ouă întregi şi 75 gr. de unt proaspăt, puţin încălzit. Se 
amestecă întâi cu lingura, apoi se frământă bine cu mâna, se 
adună la un loc şi se lasă o jumătate de oră la cald să crească.. 
Se întinde apoi o foaie potrivit de groasă, se taie triunghiuri. 
Se pune la mijlocul fiecăruia puţină marmeladă, se răsuceşte, 
începând dintr’o margine lată spre vârf, se aduc capetele spre 
mijloc. Se aşează pe o tavă unsă cu unt şi se mai lasă puţin la 
cald ca să crească. Se ung cu ou şi se coc la foc mijlociu. Se 
pot face comuleţele şi fără marmeladă, se ung atunci triung- 
ghiurile cu unt, înainte de a le răsuci. 

♦ 

Si face o plămădeală din 20 gr. de drojdie, 4 linguri de 
lapte cald (nu fierbinte), 4 bucăţele de zahăr şi 4 linguri de 
făină. Se lasă să crească la cald. In acest timp se freacă 
16a gr. unt proaspăt, cu 3 gălbenuşuri şi un praf de sare. Se 
amestecă cu plămădeala, mai adăugând făină cât se cere, ca 
să avem un aluat mai mult moale. Se frământă bine, se în¬ 
tinde pe masa de aluat presărată cu făină, o foaie de 1/2 cm. 
grosime, se taie triunghiuri care se umplu cu marmeladă sau 
nucă. se răsucesc şi se coc ca mai sus. 


COVRIGEI CU UNT. 


Sc pune pe masa de aluat 420 gr. făină cernută, se face 
gaură la mijloc, se pun 3 gălbenuşuri de ou şi un ou Întreg. 

140 gr. zahăr vanilat, 280 gr. unt puţin 
muiat şi zeama cfela o jumătate de lămâie. 
Se amestecă toate bine, se frământă apoi 
cu mâna până devine coca uniformă. Se 
face un sul, se taie bucăţi şi fiecare bucă¬ 
ţică se răsuceşte pe masa de aluat, lipind 
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capetele, în forma de covrigei, după cum arată figura. Se 
ung cu albuş de ou, se presară cu zahăr zdrobit, nu pisat, 
se aşează în tavă şi se coc la foc iute. 

* 

Se pune pe masa de aluat 150 gr. de făină bine cernută, 

150 gr. unt, 100 gr. zahăr vanilat şi un ou. Se amestecă, 
toate la un loc, apoi se frământă repede. Se fac covrigei mici, 
fie rotunzi sau în forma de 8, se ung cu ou, se presară cu zahăr 
zdrobit nu prea mărunt, se aşează pe o tavă unsă cu unt şi 

se coc la foc iute. 

• * 

Se face un aluat bine lucrat din 250 gr. făină. 200 gr. 
unt. 100 gr. zahăr, 4 gălbenuşuri răscoapte date prin sită şi 
2 gălbenuşuri crude. Se împarte aluatul în bucăţele de mă¬ 
rime potrivită, se fac mici covrigei rotunzi, se ung cu ou, se 
apasă cu partea unsă pe zahăr zdrobit, se aşează pe o tavă 
şi se coc repede în cuptor. Se scot de calzi din tavă, încet 
ca să nu se rupă. 

COVRIGEI CU MIGDALE. 

S 5 freacă 4 ouă întregi cu 250 gr. zahăr, jumătate baton 
de vanilie şi puţină coajă rasă de lămâie sau puţină scorţi¬ 
şoară. adaugă too gr. unt frecat spumă şi 350 gr. făină. 
Se frământă bine, se fac mici covrigei (pag. 370)» se ung cu 
alhuş d^ ou, se presară cu migdale sf armate şi se coc încet 
la foc potrivit. 

* 

Se pune să fiarbă într’o cratiţă la loc, un pahar cu lapte, 
o lingură de unt, o lingură de zahăr, un praf de sare şi jumătate 
baton de vanilie. Când începe să fiarbă, se toarnă făină bine 
cernută, atâta încât să se facă o pastă groasă. Se amestecă 
m?reu, sa nu aibă cocoloşi, şi după ce s'a mai răcorit, sa adaugă 
2 gălbenuşuri de ou şi un ou întreg. Din acest aluat se fac 
mici covrigei (pag. 370), se presară cu migdale pisate ames¬ 
tecate cu zahăr şi se coc pe o tavă unsă cu unt, la foc potrivit. 

COVRIGEI CU SUSAIU. 

Se face un aluat din jumătate ceaşcă de lapte, 2 linguri 
de unt topit, 100 gr. de zahăr, un praf de sare, o linguriţă 
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rasă de bicarbonat şi făina cât se cere. Se frământă bine toate, 
până căpătăm un aluat potrivit de tare. Se fac covrigi rotunzi, 
cât gura unui pahar de mari, se moaie într’un sirop de zahăr 
cu apă, nu prea gros, se dau prin susan şi se coc in tavă/ pân 5 
se rumenesc puţin. 


COVRTGEI ENGLEZEŞTI (din plămădeală). 

Se moaie 40 gr. drojdie cu 3—4 linguri de lapte călduţ. 
Se cerne 500 gr. făină pe masa de aluat sau într’un castron, 
se face loc la mijloc, se pune plămădeala, 250 gr. de unt proas¬ 
păt, moale, 500 gr. zahăr, un praf de sare, puţină coajă rasă 
de lămâie. Se frământă bine, se pune la cald să crească. Se 
fac din aluat covrigei rotunzi. Se presară masa pe care lucrăm 
covrigeii cu făină amestecată cu puţină scorţişoară. Se coc la 
foc bun. Cund sunt aproape gata, se ung cu unt, şi se presară 
zahăr şi migdale pisate. 


COVRIGEI PE PLĂMĂDEALA. 

Se face ca mai sus un aluat din 30 gr. drojdie muiată cu 
jumătate ceaşcă de lapte cald, 500 gr. făină, 125 gx. unt. 
2 ouă întregi, 2 gălbenuşuri şi 3 linguri de zahăr. Se fac co¬ 
vrig i rotunzi, se coc la foc iute, şi când sunt aproape gata. 9e 
ung cu unt şi se presară cu zahăr şi migdale pisate. 


MADELEINES. 

Se pune într’o cratiţă 125 gr. de unt proaspăt ca să se 
topească, fără să fiarbă. Se freacă untr'un castron 3 ouă în¬ 
tregi cu 125 gr. de zahăr pisat, până ce se albesc. Se adaugi 
o linguriţă de apă de flori şi 123 gr. de făina bine cernută, 
iar la urmă se toarnă cu încetul amestecând uşor, untul topit, 
băgând de seamă să nu curgă şi zarul rămas în fundul cratîţei. 
Se ung cu unt formele mici de tablă, speciale pentru madeleine 
şi se toarnă din compoziţie, dar numai pe trei sferturi, fiindcă 
ele cresc la copt. Se aşează toate pe o tavă de tablă şi se coc 
la’ foc potrivit. Se scot din forme de calde şi se pun pe o sită 
să se răcească. 


372 ' 





TARTA CD FRUCTE rpuT*^. 


S*3 cerne pe masa de aluat 150 gr. făină. Se face loc la 
mijloc şi se pane o linguriţă, rasă de zahăr, un praf de sare, 
o lingură de apă foarte rece, un ou şi 90 gr. de unt (muiat 
puţin cu o lingură de lemn, fără să fie frecat spumă). Se fră¬ 
mântă bine, intinzând cu mana odată sau de două ori aluatul 
pe masă. Se adună la un loc în formă d* minge şi se lasă să. 
se odihnească la rece cel puţin 2 ore. 

Se întinde o foaie de t/a cm. grosime. Se taie un rond, ceva 
mai mare decât forma în care vom coace aluatul. Se unge 
această forma, care trebue să aibă marginile foarte scunde. 


cu puţin unt. Se pune foaia de aluat, apăsand cu degetul pe 
margini, ca să formeze o mică bordură în sus, tăind restul 
de aluat ce iese afară. Se fac 4—5 înţepături cu vârful unui 
cuţit, ca aerul de dedesubt să nu umfle aluatul, şi tot în acest 
srop se pune deasupra o hârtie albă unsă cu unt, iar pe ea 
boabe crude de mazăre, fasole, ori porumb, 
pentru ca să apese aluatul. Se dă la cup* 
tor, la foc mijlociu; după 25 de minute 
se scoate hârtia şi boabele, se unge în* 
năuntru şi pe margini cu ou bătut şi se mai 
dă 5 minute la cuptor ca să capete faţă. 

Se scoate din tavă, şi se lasă să se răcească. 

La fel se pot face, în loc de o singură tartă mare, mai 
multe tartelete mici. Se pregătesc la fel, doar că se aşează 
aluatul în forme mici de tablă. După ce e gata tarta se umple 



Forme mici dc tarte. 


cu fructe: 

1. Cu căpşuni sau fragi. Se curăţă de codiţe, iar dacă sunt 
murdare, se spală uşor într’o apă, şi se pun pe o hârtie alba 
să si scurgă. Se aşează apoi unele lângă altele pe fundul 
tartei, şi deasupra se toarnă un sirop gros de zahăr sau de 
fructe. 

2. Cu caise. Se spală, se taie caisele în două, se scot sâm¬ 
burii, sc aşează pe tartă, se toarnă sirop. Pot fi întrebuinţate 
şi caisele din compot, scurse de zeamă. 

3. Cu struguri. Se desfac boabele de pe ciorchine, se spală, 
se scurg, se aşează în formă, se toarnă sirop foarte legat. 

La fel se pregătesc cu vişine, cireşe, coacăze, etc. 

Aluatul e mai fraged când e lăsat, după ce a fost copt. 
de pe o zi pe alta, şi se păstrează în cutii de tablă şi IO ~ 

12 zile. * 





Sc face un aluat ca niai sus, din 250 gr. făină, 200 gr. 
unt, 100 gr. zahăr şi 2—3 gălbenuşuri sau un ou întreg şi un> 
gălbenuş. Se fac tartele cum am arătat mai sus, sau se pune 
foaia de aluat într’o tavă dreptunghiulară. Aluatul se aşează 
foarte subţire in formă, căci se mai îngroaşă la copt. Se coace 
la cuptor la foc potrivit. Când e gata, se umple cu fructe ca 
mai sus. Acest aluat e mai fraged ca cel precedent. 

TARTE CU FRUCTE. 

S£ face un aluat de tarta după cum am arătat mai sus, 



Cum se îmbracă o forma de torta. 


şi se aşează în formă. Se înţeapă fundul, dar foarte fin, ca sa 
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r,u pătrundă la copt zeama din fuctc. Acestea se aşează îna¬ 
inte de a pune aluatul la copt. 

i. Cu vişine. Se scot sâmburii, lăsând fructele cat mai 
întregi. Se presară aluatul cu puţin zahăr pisat. Se aşeazft 
vişinilo uncie lângă altele şi se pune îndată la cuptor. Aştep¬ 
tând. s’ar muia aluatul cu zeama din fructe. Se ţine cam 
jumătate de oră la foc potrivit. Când sunt gata, se presară 
de calde cu zahăr pisat, sau se toarnă deasupra sirop legat de 
fructe sau numai de zahăr. 

2 Cu mere. Se taie mere în sferturi, se curăţă şi se taie 
felii potrivite. Se aşează frumos la rând puţin încălecate unele 
peste altele, pe aluatul din formă, presărat cu zahăr, 
peste altele, pe aluatul din formă, presărat cu zahăr. După ce 
s’ati copt, se presară cu zahăr sau se toarnă sirop. 

3. Cu caise , Se aşează jumătăţile de caise, cu partea di¬ 
năuntru in jos, pe aluatul presărat cu zahăr. După ce tarta e 
coaptă, s»e pune zahăr sau sirop. 

TARTA CU MERE. 

Se face un aluat de tarte (pag. 300) se întinde o foaie de 
vre-o 1/2 cm. grosime, şi se îmbracă o formă de tartă (vezi fig. 
Se înţeapă fundul de câteva ori ca să nu se ridice aluatul la 
copt. Se acopere cu un strat de marmeladă de mere, (pag. 437) 
peste care se aşează regulat felii de mere crude. Se coace la 
cuptor la foc iute, vre-o 25 de minute. Când e aproape gata 
se presară un strat de zahăr pjsat, şi se mai dă câteva minute 
la cuptor. 

TARTĂ CU AGRIŞE. 

Se face un aluat de tartă, se îm¬ 
bracă o formă şi se coace. Se fierb 
agrişe nu prea coapte, în sirop vanilat, 
se scurg prin sită, iar siropul se fierbe 
până scade pe jumătate, adăugând şi 
un vârf de feculă, ca să fie mai legat. 

Se aşează agrişele pe tartă, se toarnă 
deasupra siropul, şi se presară puţin za¬ 
hăr tos. ‘ 

TARTĂ CU MARMELADA. 

Se pregăteşte aluatul ca mai sus, iar după ce e copt, se 
unge ca marmeladă de caise, coacăze, căpşuni, etc. 
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TARTA CU PRUNE 


Se face un aluat de tarte, care se aşează intr’o formă cu 
marginile joase (pag. 374). Se curăţă i/ a kg. de prune po 
trivit de coapte (vezi dulceaţă de prune, pag. 447) şi se aşează 
regulat pe aluatul din formă, presărat cu zahăr. Se mal pune 
puţin zahăr deasupra şi se dă la cuptor. Se bate deoparte un 
pahar do iaurt cu 150 gr. de zahăr, un ou întreg şi un gălbenuş 
şi jumătate baton de vanile. Când tarta e aproape coaptă, 
se toarnă deasupra crema, nu prea multa ca să nu curgă peste 
maTgini şi se mai dă 10 minute la cuptor. 

TARTE CP CĂPŞUNI 

Se iace un aluat ca cel franţuzesc (pag. 301), punând 
proporţia mai mică de unt, şi anume, la 250 gr. de făină, 125 
gr. de unt proaspăt, ceva mai puţin ca un decilitru de apă şi 
un praf de sare. Se lucrează la fel, împăturindu -1 însă numai 
de patru ori (in loc de 6 ori) cu un interval de 10 minute între 
rânduri. Se întinde o foaie de vreo 1/2 cm. groasă, se taie ron¬ 
duri ceva mai mari decât formele în care îl vom coace (ca sa 
nu mai fie nevoie de adăugat aluat). Se pune aluatul în mici 
forme, apăsând cu degetul, fără ca să-l subţiem, se pune hâr¬ 
tie cu boabd de mazăre deasupra (vezi Tarte ca fructe crude , 
P a £- 373 ) şi se coc vreo 20 de minute la' cuptor. Când sunt 
gata, se scot din forme, se îndepărtează hârtia cu boabele şi 
se pun în loc căpşuni. Deasupra se toarnă sirop gros de zahăr, 
sau se pune frişca bătută cu zahăr. 

La fel se fac cu fragi sau struguri. 

TARTE CU ANANAS. 

Se cerne pe masa de aluat 200 gr. făină, care se amestecă 
cu 200 gr. zahăr pisat şi 200 gr. migdale pisate. Se adaugă 
2 3 ouă, atâta cât se cere, ca frământând, să căpătăm iun 

aluat potrivit de tare. Se întinde o foaie de 3—4 mm. grosime, 
ta * e ron duri, care se aşează, potrivindu-le cu degetul, în 
mici xornie dj tablă bine unse cu unt. Se pun deasupra bu¬ 
căţi de ananas zaharisit, peste care se toarnă o marmeladă 
subţiată de caise. Se coc, şi când sunt gata. se pun să se ră¬ 
corească pe o sită’. 
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TARTE CU MIGDALE. 


Se face un aluat din 250 gr. făină, 180 gr. unt, 2 gălbenu¬ 
şuri, 2 linguri de vin alb, şi o lingură de zahăr. Se lasă să se 
odihnească la rece 2 ore. Se întinde o foaie ceva mai subţire 
de jumătate centimetru, cu care se îmbracă mici forme de 
tablă. Cat se odihneşte aluatul se face o cremă cu: 125 gr 
migdale curăţate şi pisate, care se freacă cu un albuş nebătut. 
Se amestecă cu 5 gălbenuşuri frecate cu 125 gr. de zahăr şi 
la urma se adaugă 4 albuşuri spuma. Se toarnă din cremă 
ca să umple pe trei sferturi fiecare formă îmbrăcată cu aluat. 
Se coc la foc potrivit. După ce s’au scos din formă şi sau răcit, 
se pune deasupra puţină marmelada sau se glasează cu cio¬ 
colată (pag. 400). 

TARTE fU MAC. 

Se pregăteşte aluatul de tartă ca mai sus, şi se pune în 
forme mici. Se amestecă 125 gr. de mac (pag. 296) cu 60 gr. 
zahăr frecat cu 2 gălbenuşuri, 50 gr. unt proaspăt, o lingură 
de smântână, puţină scorţişoară pisată şi la urmă cele 2 albu¬ 
şuri spumă. Se umplu formele pe trei sferturi şi se coc ca 
mai sus. 

TARTA CU CREMĂ (Flanh 

Se face un aluat ca pentru tartele cu fructe (pag. 373 
•din 125^ gr. făină, un ou, 60 gr. unt, o lingiură de apă rece, o 
linguriţă de zahăr şi un praf de sare. Se aşează la fel într’o 
formă rotundă, şi se înţeapă fundul. 

Pentru cremă, se freacă 
într’o strachină 125 gr. de za, 
har cu 2 ouă întregi şi 2 găl¬ 
benuşuri, până se albesc. Se 
amestecă cu 40 gr. de făină 
bine cernută (2 linguri nu prea 
pline), şi totul se subţiază cu 
4 decilitri de lapte gros sau 
amestecat cu puţină smântână. 

Se mai pune o lingură de unt 

topit, fără să fie fierbinte, o lingură de apă de flori şi un praf 
de sare. Se toarnă crema în forma îmbrăcată cu aluat, atât cât 
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să vie cu jumătate de deget sub marginea de sus a aluatului. 
Se dă la copt, la foc potrivit. Dacă în timpul coptului se umflă 
aluatul din fund, se înţeapă cu un ac. Se ţine cam trei sferturi 
de oră şi dacă crema începe să se rumenească deasupra, se 
acopere cu o hârtie umezită. Nu se scoate îndată din formă, 
ci după ce s'a răcit puţin. 

SAVARINĂ CU PESMET. 

Se freacă 5 gălbenuşuri cu 5 linguri de zahăr şi o jumă¬ 
tate baton di vanilie, până se albesc şi cresc ca o cremă. Se 
adaugă 5 lingiuri de pesmet fin cernut, o lingură rasă de făină 
şi la urmă cele 5 albuşuri făcute spumă. Se unge forma de 
savarină cu unt, se presară cu făină, se toarnă compoziţia şi se 
coace la foc potrivit. Intre timp se face un sirop potrivit.de 
legat dintr’un pahar de apă cu 150 gr. de zahăr la care se 
adaugă, după ce siropul s’a mai răcorit, şi rom, după plăcere. 
Când savarina e coaptă, se scoate din formă, se lasă să se mai 
răcorească, se stropeşte cu siropul cu rom, repetând această 
operaţie de 2 —3 ori, până ce savarina e bine îmbibată. Se mai 
dă câteva minute la cuptor. După ce s’a răcit, se întinde dea¬ 
supra un strat subţire de marmeladă de caise, iar golul din 
mijloc se umple cu frişcă bătută. 

Savarina se poate coace în forme mici, după numă ul per¬ 
soanelor. 

SAVARINĂ DE ALUAT CRESCUT (Bata). 

Se cerne într’o strachină mai mare 250 gr. făină fină. Se 
face loc la mijloc, se pune 10 gr. de drojdie, 1/2 dl. de lapte 
abia cald şi un praf de sare. Se amestecă laptele cu drojdia, ca 
slă se moaie, mai adăugând puţină făină, până se face ca o 
cremă subţire. Se presară deasupra un strat subţire de făină 
(din strachină) şi se lasă astfel vreo 10 minute. Se pun apoi 3 
ouă întregi, şi încă y? dl. de lapte, turnat câte puţin. Se fră¬ 
mântă totul bine, se acopere şi se lasă să crească la căldură 
şi la un loc ferit de curent. După o jumătate de oră trebue să 
fi crescut încă odată pe cât era. Se adaugă 75 gr. de unt 
pit, o lingură rasă de zahăr şi se mai frământă. Compoziţia 
trebue să fie destul de moale. Se unge forma de savarină cu 
unt se presară făină sau, dacă dorim, migdale curăţate, tăiate 
foartî fin şi se pune aluatul numai o treime din formă, ca 
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să a ibă loc d: crescut. Se mai lasă astfel jumătate de oră 
pana la o ora să crească şi se dă la cuptor la foc potrivit Se 
coace cam m trei sferturi de ori. Se însiropează şi se serveşte 
ca şi savarina de pesmet. 

r | C,ne dore * te > P oate adăuga in aluat şi stafide mici, fără 


INDIANE . 

Sc pregăteşte compoziţia întocmai ca pentru tortul-indiană, 
(Pag. 338). Se aşează o foaie de hârtie albă în tavă. Dacă nu 
avem un cornet de pânză se face unul de hârtie (se coase cu o 
împunsătură ca să nu se desfacă) şi se taie la vârf ca să aibă 
0 g a V ră cât degetul de mic. Se umple pe trei sferturi cu com¬ 
poziţia pregătită şi se toarnă cu cornetul pe tavă mici gogoşi, 
de 3—4 cm. diametru, şi tot Ia atâta distanţă, ca să aibă loc 
dc crescut. Se coc la 1 foc potrivit. Când sunt gata, se scot de pe 
hârtie, umezind-o uşor pe dos, se taie în două, se scobesc 
puţm, se umple golul cu frişca bătută cu zahăr. Se face o 

glazură de ciocolată (pag. 399) şi se glasează după cum am 
aratat la pag. 397. , 

CHOUX A LA CRfiME. 

Se pune să fiarbă într’o cratiţă 2% decilitri de apă cu 100 
gr. unt proaspăt, un praf de sare şi o linguriţă de zahăr. Se 
cerne 125 gr. făină pe o hârtie (trebue în totdeauna proaspăt 
< emută, ca sd nu aibă cocoloşi). Când apa cu untul începe să 
iarba se trage cratiţa pe marginea maşinei, se toarnă făina 
toata odată, şi se amestecă repede cu o lingură de lemn. Când 
pasta nu mai are nici un cocoloş, se împinge iar cratiţa pe foc, 
amestecând mereu, pâână ce aluatul se desprinde de pe cra- 
tiţâ. S2 da atunci la o parte, se mai amestecă, şi când începe 
sa se răcorească (nu trebue să fie rece de tot), se adaugă 4 ouă 
puse pe rând şi anume nu se pune următorul decât după ce 
cel dinainte s’a amemstecat bine cu aluatul. Dacă ni se pare că 
*c face prea moale, nu se mai adaugă ultimul ou. Pasta tre¬ 
ime să fie potrivit de moale, astfel ca să curgă din lingură, 
dar sa- Ş i păstreze forma acolo unde cade. Se toarnă compo¬ 
ziţia intr’un cornet de hârtie umplut pe trei sferturi, sau în 
cornetul special de pânză şi se pun pe tava de copt (nu se unge 
•' nu Sv‘ presâTă făină), mici turtiţe de 3—4 cm. diametru. 
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lăsând tot atâta distantă între ele, ca să aibă loc de crescut. 
In lipsa de cornet, se pot pune şi cu linguriţa'. Se dau Ia cup 
tor, la foc potrivit. Se ţin cam 25—30 de minute. Nu trebue 
deschis cuptorul prea’ des, mai cu seamă când începi gogoşile 
să crească, pentrucă se lasă, şi aşa rămân. Când sunt gata 
trebue să fie bine crescute şi destul de uscate. Se scot de calde, 
cu un cuţit, se taie deasupra un capăcel, se umple cu crema de 
vanilie (pag. 392), (dacă sunt crescute bine, sunt goale înăun¬ 
tru), peste cremă se pune o linguriţă de frişcă bătută, iar dea¬ 
supra căpăcelul. Peste acesta se pune, dacă dorim, o glasură 

de zahăr. • 

★ 

Se pregăteşte aluatul dintr’un pahar de lapte, 75 gr. de 
unt, 125 gr. făină atunci cernută, o linguriţă de zahăr, un 
praf de sare şi 3—4 ouă, după cât se cere. Se lucrează aluatul 
şi se coace întocmai ca mai sus. 

fiCLAIR. 

Se face aluatul întocmai ca pentru „choux ă la creme“, 
se pune în cornet şi se toarnă în formă de bastonaşe, ca şi biş- 
colurile (pag. 368). După ce sunt coapte şi s'au răcit (vezi 
choux â la creme, se taie un capac, în lungime, pe o parte 
şi la capete, lăsându-1 prins în cealaltă parte, ca la o tabachera 
Se umple cu cremă de cafea sau de ciocolată (pag. 394) şi se 
glasează cu glazura corespunzătoare (pag. 398). 

PROFITEROLLES CP FRIŞCĂ. 

Se face un aluat ca pentru „choux ă la creme“ (pag. 379). 
Se pun, fie cu cornetul, fie cu linguriţa, turtiţe foarte mici, 
cât un ban, pe tava neunsă. Se coc. Se lasă să se răcească* 

S.‘ aşează pe o farfurie rotundă frişcă bătută cu puţin zahăr, 
pe care o potrivim cu lingura. Pe frişcă se aşează unele lângă 
altele, gogoşeiele, iar deasupra, se toarnă cu lingura glasura 
dc ciocolată. Nu e nevoe să acopere complect. Gogoşeiele se 
pot păstra într'o cutie de tablă şi 10—12 zile şi se aşează cu 
frişcă atunci când dorim să le servim. Deasemenea, in loc să 
le aşezăm toate pe o farfurie mare, se pot pregăti porţii mici, 
după numărul persoanelor. 

Glasura: Se pune 150 gr. de ciocolată tăiată mărunt într'o 
eraţiţă mică cu 3 linguri de apă caldă, pe marginea maşinei. 
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amestecă., fără să fiarbă, până se face ca o cremă. Deoparte 
sc pun la fiert 150 gr. de zahăr cu un dl. de apă şi jumătate 
linguriţă de glucoza. Se fierbe şi când siropul e potrivit de 
gros. se toarnă peste ciocolată, câte puţin odată, amestecând 
ca la maioneză. Se lasă să se răcorească şi se toarnă peste 
profiterolles. 

PROFITEROLLES CU CPEMĂ. 

Se tace un aluat ca pentru „choux â la crdme“ pag. 379). 
Se pun, fie cu cornetul, fie cu linguriţa, turtiţe de mărimea 
unei nuci, pc tava neunsă. Se coc la foc iute. Se lasă să sc 
răcească 

Deoparte se face o cremă de vanilie (pag. 392). Se umple 
un cornet, şi se pune câte puţină cremă în fiecare gogoaşei, 
introducând printr’o parte vârful cornetului. Gogoaşele astfel 
umplute cu cremă, se aşează pe o farfurie unele peste altele, 
iar deasupra se toarnă o glasură de ciocolată, (pag. 398) care 
să le îmbrace cu totul. 

CATAIF CU FRIŞCA. 

Se face o foaie întocmai ca pentru tăieţei (pag. 299). Ca 
să fie mai fină, se face fără apă, foaia se întinde subţire şi se 
taie foarte lin. Pentru 6 persoane, trebuesc pregătite 2 foi, 
fiecare dintr’un ou. B bine să pregătim tăieţeii cu o zi mai 
mai înainte, ca să aibă timp să se usuce. (Se găsesc gata la 
plăcintării). 

Ss2 pune o lingură plină de unt într’o tigae mare, cu coadă. 
Când untul e fierbinte, se pun tăieţeii să se rumenească, în- 
toreându-i uşor cu furculiţa, ca să nu se sfarme. Dacă nu 
încap toţi odată, se rumenesc pc rând. Se pun apoi toţi într’o 
tavă dreptunghiulara, aşezându-i cu furculiţa, să se formeze un 
strat egal. Se toarnă deasupra un sirop clocotit, nu prea 
legat, făcut dintr'un pahar şi jumătate de apă, cu 100 gr. de 
zahă* şi jumătate baton de vanilie. 

Se dă la cuptor şi se ţine până ce tot siropul a fost absor¬ 
bit, iar cataiful e bine prins. Se taie în pătrate de 5 —6 cm., 
se scot cu grijă cu un cuţit lat, ca să nu se sfarme, se aşează, 
după oe s’au răcit complet, câte două unele peste altele, 
:ar la mijloc frişcă bătută cu zahăr, îndreptând-o pe margini 
cu cuţitul da cofetărie. : 


Ir 
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In iiişcă se poate adăuga, după plăcere, puţină cacao, sau 
ciocolată rasă, sau migdale măcinate. 

CATAIF CP MERE. 

Sj curăţă câteva mere, se tae felii foarte fine, şi se pun 
să se macereze cu o lingură de zahăr şi 2 de rom. Se ţi» 
astfel cel puţin jumătate de ora. Se fac tăieţei din 2 ouă, 
se rumenesc cu unt (vezi cataif cu frişcă). Se pun apoi jumătate 
din tăieţei într’o tavă dreptunghiulară, aşezându-i ca să for¬ 
meze un stiat potrivit de gros. Deasupra se aşează merele, 
iar p^sţe acestea alt strat de tăietei. Se toarnă un sirop cald. 
făcut din 2 pahare de apă, 300 gr. zahăr şi jumătate baton de 
\amlie. Se dă la cuptor, să se rumenească frumos. Când si¬ 
ropul e de tot scăzut, se dă deoparte, se taie după plăcere, şi 
se scot cu grijă să nu se sfarme. După ce s’au răcit, se poate 
puno peste fiecare bucată câte putină frişcă bătută, turnată 
frumos cu cornetul. 

CORNETE CU FRIŞCA. 

Se freacă 3 ouă întregi cu greutatea lor de zahăr, până 
se fac ca o cremă. Se adaugă 100 gr. făină fină şi 50 gr. 
migdale măcinate, şi cernute. Se ungie tava bine cu unt şi se 

pun cu linguriţa din compoziţie, mici 
Se pun la copt. la foc mijlociu şi pe 
fie cât muchia cuţitului de subţiri, 
zindu-le cu dosul linguriţei,, ca să 
ronduri de 7—8 cm. diametru, nete- 
măsură ce se rumenesc, se scot cu 
cuţitul jie fierbinţi şi se întorc în forma de cornet (fig.). Se 
lucrează repede, ca să nu aibă timp să se răcească. Ca să nu 
ne frigem, e bine să avem degetele uşor unse cu unt. 

Pe măsură ce facem cornetele, se introduc în cornete de 
rablă, în care se răcesc, păstrându-şi forma. După ce sau ră¬ 
corit se îmbracă pe dinafară cu cuvertura de ciocolată (pag. 
400), iar înăuntru se umplu cu frişcă bătută cu zahăr. Corne¬ 
tele neumplute şi neglasate se pot păstra şi mai multe zile. 

* 

S - bat uşor 2 albuşuri de ou cu 100 gr. de zahăr, se adaugă 
60 gr. de făină, 30 gr. de migdale rase, şi la urmă 60 gr. de 
unt topit. Se procedează ca mai sus. 

* * 
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Se amestecă ioo gr. zahăr cu ioo gir. nuci măcinate, (care 
pot fi înlocuite cu migdale) şi 50 gir. făină. Se pune un ou în- 
treg, se amesteca, adaugţând de mai este nevoe un albuş sau 
două puse pe rând, încât să fie aluatul ca o smântână subţire. 
Se unge o tavă cu unt, se presară făină, se Întinde compoziţia 
într’un strat de grosimea unei muchii de cuţit, se coace. Se 
taie pătrăţele cum am arătat pentru ţigarete, (pag. 354) se 
lac cornetele, şi se introduc în forme ca să se răcească! Se 
glasează după cum am arătat (pag. 400) . 

RULOURI CP FRIŞCĂ (din aluat franţuzesc). 

Sa face un aluat franţuzesc ca pentru „senatori" (vezi mai 
jos). Se întinde o foaie subţire de 2 mm. şi se taie fâşii de 2 cm. 
pe 120 cm. lungime. Acestea se înfăşoară pe nişte tuburi de 
tabla groase de 2 1 /* cm. diametru şi lungi de vreo 10 cm. Se 
udă cu apă îna¬ 
inte de a' înfă¬ 
şură aluatul pe 
ele. Trebue să 
avem atâtea for¬ 
me, câte rulouri 
dorim sa pregă¬ 
tim. Se aşează 
rulourile unele 
lângă altele pe tavă (cu formele înăuntru) şi se coc la foc bun. 
Când sunt gata, se scot de pe forme, se ung cu sirop de zahăr, 
se presată cu zahărd tos, şi se Iasă să se svânteze. Se umplu, 
după plăcere, cu frişcă bătută cu zahăr, sau cu cremă de va¬ 
nilie, de ciocolată, etc. 

La 1 fel se fac şi cornetele, înfaşurând aluatul pe forme de 
tablă, ascuţite la un capăt (fig.). 

SENATORI (Plăcintă cu cremă de vanilie). 

Se face un aluat franţuzesc din 250 gr. unt, 250 gr. făină, 
jumătate pahar de apă, un praf de sare şi o linguriţă de unt¬ 
delemn (pag. 301). Se întinde o foaie subţire de vre-o 1/2 cm., 
şi se aşează într'o tavă dreptunghiulară cu marginile joase 
pag. 367), stropită cu apă. Se înţeapă în mai multe locuri cu 
o furculiţă. Se dă la cuptor la foc bun. După ce s'a copt, se 
taie foaia drept în două. Se aşează pe o jumătate crema de 
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vanilie (pag. 392) intr’un strat de 2—3 cm.; deasupra se pune 
cealaltă foaie. Cu cuţitul de cofetărie se îndreaptă marginea 
astiel încât crema să nu iasă de loc afară dintre cele două foi 
de aluat. Cu un cuţit foarte tăios, sau şi mai bine cu un cuţit 
special cu dinţi mici de ferestrău, se taie prăjitura în patrate 
egale, fără să apăsărn, ci cu o mişcare de tăiat cu fercstrăul. 

Sc presaTă. zahăr pisat, şi cu o spatulă se aşează prăjiturile pe 
farfuria, unele lângă altele. 

BACLAVA. 

Se face un aluat de plăcintă (pag. 299) şi se întinde foaia 
foane subţire. După ce s’a mai uscat, se taie în bucăţi de mă¬ 
rimea tăvei în care le vom coace. Se unge tava cu unt, se 
aşează 3—4 foi, stropite între ele cu unt. Se presară un strat 
subţire de nuci tocate, se pune o foaie de aluat, se stropeşte 
cu unt şi iarăşi se presară nuci. Aceasta se repetă până am 
terminat toate foile, rezervând pentru aşezat deasupra vreo 

3 _ 4 foi, pe care le ungem între ele cu unt. (La un aluat de. 

1/2 kg. făină, trebuesc cam 200 — 250 de nuci tocate). Se 
moaie un cuţit în unt fierbinte, şi se taie plăcinta in lung şi 
în lat, formând romburi sau dreptunghiuri de vreo 5 cm. 
pe 7 cm. Se toarnă în lungul tăeturilor câteva linguri de unt 
topit, care să pătrundă până la fund. Se dă la cuptor la foc 
foaite moale, ţinându-se cam 60 de minute; când începe sa » 
se rumenească, se toarnă deasupra un sirop clocotit, făcut din 
1/2 kg. zahăr, 2 pahare de apă şi jumătate baton de vanilie. 

S2 ni ai lasă la cuptor câteva minute, până ce a pătruns tot si¬ 
ropul. Se scot baclavalele pe o farfurie şi se mai toarnă de 
asupra puţin sirop. Sunt mai gustoase când sunt pregătite cu 
o zi sau două înainte de a fi servite. 

* 

Se face un aluat din Va kg. făină, un pahar de apă, o 
linguriţă rasă de sare, o lingură de unt topit şi un gălbenuş, 
de ou. Se frământă bine, se bate, se adună la un loc, şi se lasă 
acoperit să stea vreo 10 minute. Se face apoi un sul gros care 
se tae în 15 — 16 bucăţi egale. Se întinde fiecare bucată cu 
vergeaua, în mărimea unei farfurii de masă, se aşează unele 
paste altele, bine unse intre ele cu unt, afară de cea de ^deasu 
pra, care trebue să rămâie şi ceva mai grosuţă. Se întinde 
această turta cu vergeaua pe masă, într’o foaie mare şi cât mai 
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subţire. Se tae în bucăţi de mărimea tăvei, se unge tava şi se 
pune o foaie pe fund. Se unge cu unt. Se presară un strat de 
nucă măcinată, se pune o altă foaie, se unge cu unt, se presară 
nucă şi aşa mai departe, până ce le-am aşezat pe toate în. 
tavă. Deasupra trebue să avem o foaie de aluat, bine unsă cu 
unt. Se procedează apoi întocmai ca mai sus. 


SARAILIE. 

Si întinde o foaie foarte subţire de aluat de plăcintă. (In 
lipsă de timp, se poate cumpăra foaia de la o plăcintărie). 
Se taie în bucăţi ceva mai mari ca tava în care vom coace.. 
Dinainte avem pregătită nuca trebuitoare, dar nu trecută prin 
i naşi na , ci tocată cu cuţitul, aşa ca să nu fie prea măruntă. Se 
întind 2 foi una peste alta. Se stropesc cu unt, se presară 



nuca. Se mai pun 2 foi, se stropesc cu unt, şi mai presurăm 
un strat dc nuca. Se întoarce dintr'o parte înăuntru o mar¬ 
gine de 3 rin. şi se unge cu unt. Cu ajutorul unui băţ ceva mai 
lung de cât lăţimea' foilor şi de grosimea unui creion facem 
sul foile de plăcintă, dar nu prea strâns, lăsând partea întoarsă 
să formeze marginea exterioară a sulului. Se strâng apoi uşor 
P‘ bă» capetele spre mijloc, ca o armonică, de lăţimea tăvei 
în eniv vom aşeza sulul după re am sros băţul (vezi fig.). Se 
procedează la fel cu rc-tul foilor de 11Î u'intă. Când sulurile 
sunt toate aşezate in tavă, se tae la rând. ru un cuţit, in bu¬ 
căţi potrivita. Se toarnă câteva linguri de unt topit, şi se dă 
la cuptor la foc foarte mic, aşa ca să se usuce cu încetul mij¬ 
locul,. şi să nu se rumenească numai pe deasupra. Se ţine la 
cuptoi aproape 2 ore. Se procedează apoi ca şi Ia baclava. 

o$5 
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TRIGOANE 


Si întinde foaia de plăcintă, şi se taie in bucăţi de vre-o 
3° P 5 5° cm - $ e împătureşte câte o foaie pe rând in trei în 
lungime, aşa ca să avem o banda cam de io cm. pe 50 cm. Se 
stropeşte cu unt, şi se pune la un capăt o moviliţi de nuci to- 



InpAturirca Iriflonuluii Coljiil 1 se întoarce peste 2 care la 
ndul tiu se întoarce peste 3 şl aşa mal departe. 

cate. Se întoarce colţul deasupra in formă de triunghiu şi se 
repetă, întorcând mereu în triunghiu, aşa cum arată liniile 
punctate din figură, până la capăt. Bucata de vre-o 5 cm. care 



rămâne, se întoarce înăuntru ca intr'un plic. Se aşează tngoa 
nele în tavă unele lângă altele, se toarnă unt topit, şi se dau 
la cuptor la foc foarte mic, ţinându-se aproape 2 ore, ca să 
fie pătrunse cu încetul. Se procedează apţii ca pentru baclava. 
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CARTOFI DE CIOCOLATA. 


Sj freacă un gălbenuş crud cu 3 gălbenuşuri răscoapte 
date prin sită» se adaugă 250 gr. migdale curăţate (pag. 332) 
şi măcinate, 250 gr. zahăr pisat, 150 gr. ciocolată rasă, şi 
o ceşcuţă dp rom. Se amestecă toate bine împreună, se fac, 
cu mâna puţin udată în apă, cartofi care se dau prin ciocolată 
granulată, şi se înţeapă din loc în loc cu migdale curăţate şi 
tăiate în lung. 

* 

Se moaie cu sirop într’un castron o bucată de cozonac 
uscat, bişcoturi. sau vre-un rest de tort, dacă e proaspăt. Se 
adaugă ciocolată rasă, sau cacao, şi rom, după gust. Se freacă 
totul împreună, şi se potriveşte consistenţa pastei adăugând 
fie sirop, fie puţină nucă pisată, după cum se cere. Compoziţia 
se face ceva mai legată vara, şi mai moale iarna. Gustul de 
rom, de ciocolată şi de dulce, se potriveşte după plăcere. Se 
face apoi ca mai sus. 

FfOPGAT 

Se leagă la foc 300 gr. de zahăr cu paliar de apă până 
se face un sirop gros de tot. Se adaugă 150 gir. de miere şi se 
amestecă mereu, băgând de seamă să nu se înroşească. Se 
adaugă zeama dcla Va de lămâie şi se pune cratiţa cu toată 
compoziţia p? foc moale, sau pe marginea maşinei, amestecând 
într’una până se mai îngroaşă. Se bat deoparte 4 albuşuri, care 
«e amestecă uşor cu restul compoziţiei după ce s’a adăugat 
250 gr. nuci amestecate cu alune sau fisticuri, după plăcere. 
Se răstoarnă pc o foaie de bulină, pe masa de aluat şi se în¬ 
tinde cu cuţitul într’un strat de 2 cm. grosime. Se pune şi dea¬ 
supra foaie de bulină, şi se aşează un teasc cu o greutate. Când 
s’a răcit se taie tn dreptunghiuri. 

NOUGAT PE ZAHĂR ARS 

Se toacă cu cuţitul, nu prea mărunt, pe un fund de lemn, 
arltea nuci, încât să avem un pahar plin. Se pune într’o tigae 
cu coadă, de preferinţă de aluminiu, un pahar de zahăr tos, 
pe foc iute, amestecând cu lingura până s’a topit tot, şi s’a 
rumenit, fără tnsă să fie prea ars. Se adaugă nucile, se mai ţin 
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câteva minute pe foc, până se amestecă bine cu zahărul şi se 
răstoarnă pe masa de aluat sau de marmoră, udată cu apă. 
Se întinde cu vergeaua, de asemenea udata (pentru aceasta 
trebue să avem la îndemână un castron cu apă rece, să udăm 
din când în când vefgeaua, altfel se lipeşte de nougat) o 
foaie cam de jumătate cm. grosime. Se taie repede cu cuţitul 
rombul i de 7 8 cm. lungime pe 2 cm. lăţime, scoţându-le cu 

cuţitul de pe fund şi răsucindu-le în spirală cât sunt încă fier¬ 
binţi Irebue lucrat repede, ca să nu se răcească zahărul îna¬ 
inte de a fi tăiat; altfel se sfarmă. 

NOUGAT CU SOSAIU. 

Se pregăteşte la feî ca mai sus, înlocuind nuca cu susaiu. 

TRUFE. 

Se freacă 2 gălbenuşuri cu 250 gr. zahăr, până se albesc 
şi se fac ca o cremă. Se adaugă 250 gr. nuci sau migdale fin 
măcinate şi 4 batoane de ciocolată rasă. Se fac cu mâna udată 

nuci gogoşele cât nuca şi se dau prin ciocolată granulată sau 
praf de ciocolată. 

CARAMELE DE CIOCOLATA, 

Se amesteca într ci cratiţă un pahar de caimac trecut prin 
sită, un pahar de zahăr pisat, un pahar de ciocolată rasă şi 
?• ^ “figuri de miere. Se pune la foc potrivit şi se lasă să 
fiarbă până se leagă ca şerbetul, amestecând întruna, să nu 
se prindă pe fund. (Se încearcă dacă e gata, lăsând să cadă 
câteva picături din compoziţie intr'o ceşcuţă cu apă rece. Se 
iau boabele între degete şi dacă sunt destul de legate în¬ 
seamnă că sunt gata). Se lasă puţin să piardă din fierbinţeala 
cea mare şi se toarnă pe marmora sau masa de aluat, unsă 
ine cu unt sau ulei de migdale. După ce sau răcit, se taie cu 
cuţitul sau cu forma specială de caramele, mici pătrăţele. 

CARAMELE PE CAFEA. 

Se freacă i/ 2 kg. de zahăr cu jumătate pahar de esenţă 
de cafea, până se topeşte zahărul. Se adaugă un baton de va- 
iulie, un pahar de frişcă proaspătă sau smântână tot foarte 


388 


1 






proaspătă şi se pune să fiarbă la foc potrivit, amestecând me¬ 
reu, până se îngroaşă. La fiert se adaugă şi o bucăţică de unt 
proaspăt, cât o nucă de mare. Se fac la fel ca şi caramelele 
de ciocolată. 

CASTANE ZAHARISITE. 

Se curăţă de coaja tare i kg. 1/2 de castane, fără să le 
sdrelim. Se umple o oală mare cu apă, în care am disoivat pu¬ 
ţină făina de grâu. Se pun castanele în sita de scurs macaroa¬ 
nele, şi se introduc cu totul în oala cu apă. Se împing pe foc 
şi se lasă să fiarbă foarte domol cam vre-o oră, până ce cas¬ 
tanele sunt moi, şi pieliţa se ia uşor. (Nu trebue să fiarbă în 
clocote mari, căci s’ar sfărma şi n’am mai alege nimic din ele). 
Se dă oala deoparte, se scoate câte o castană din apă, şi se cu¬ 
răţă de pieliţă, cu grijă să nu le sfirmăm. Pe măsură ce ie 
curăţim, le dăm drumul într’un sirop foarte slab, făcut dintr un 
kilogram de zahăr, cu 1 1 . de apă, şi Va baton de vanilie. Tre¬ 
buie să avem destul sirop, încât castanele să stea în voie. Se 
dă cratiţa descoperită pe marginea maşinei, aşa încât siropul 
să fie pe punctul de a fierbe, fără totuşi să dea în clocot. Se 
ţine aşa vre-o 10—12 ore. (Când se termina focul la bucă¬ 
tărie, ca să nu mai ardem anume pentru ele, dam castanele cu 
totul deoparte* şi le punem a doua zi iarăşi pe maşină). Când 
castanele sunt bine îmbibate de zahăr, se scot pe o sită, siropul 
se strecoară, şp pune pe maşină la foc bun, adăugând la can¬ 
titatea de mai sus de zahăr o lingură de glucoza, şi se fierbe 
până scade ca pentru glasura de ^ahăr (pag. 397)- Se intro¬ 
duc iarăşi castanele, şi se mai ţin pe marginea maşinei vre-o 
2 ore. Se scot, se scurg pe o sită, şi se aşează în forme mici 
de hârtie. 

COAJĂ DE PORTOCALE ZAHARISITĂ. 

Se cojesc portocalele în sferturi cât mai întregi. Se pun 
la fiert cu apă multa, ţinându-le până încep să se moaie, adică 
sunt uşor pătrunse de furculiţă. Se dau deoparte, şi se limpe¬ 
zesc în mai multe ape reci. Se pun din nou la fiert, într’un sirop 
foarte slab, la foc mic. După o oră se dau cu totul deoparte. 
A. doua zi se pun iarăşi la fiert pentru o oră tot la foc mic, mai 
adăugând o cantitate de sirop ceva mai concentrat. Această 
operaţie se mai repetă încă două zile consecutive, adăugând 
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de fiecare dată sirop tot mai concentrat, părui sunt cojile bine 
pătrunse de zahăr. Se dau deoparte, se scurge siropul, iar co¬ 
jile sc aşează în borcan. Siropul se fierbe deoparte, adăugând 
Ia I 1. de sirop o lingură de glucoza (pagj. 20), până e destul de 
legat, şi anume, luând o picătură de sirop între degete, ii sim¬ 
ţim ca un cleiu gros. Se toarnă în borcan peste coji, atât cât 
să le acopere bine. Cât fierbe siropul, se şterg marginile cra- 
ţiţei cu o cârpă udă, pentru ca să nu se zaharisească. 


MELCI DE COAJA DE PORTOCALE. 

Se pregăteşte coaja de portocală zaharisită, precum am 
arătat mai sus. Când e gata, se aleg bucăţile frumoase, se taie 
in lung în făşii de 2 cm. lăţime, se face fiecare fâşie iun sul 
strâns, care se înţeapă transversal cu o scobitoare, ca sâ nu 
se desfacă. Se ţin astfel vre-o oră, până se svântează, şi se scot 
scobitorile. Nu trebuesc pregătite cu prea mult timp inainte 
de a fi servite, căci se usucă, şi pierd din gust. Dacă s au uscat 
şi dorim să le împrospătăm, le introducem o clipă într'un sirop 
fierbinete de zahăr, fiert cu o lingură de glucoză, la Vţ, kg,, 
zahăr. 


COJI DE PORTOCALE fN CIOCOLATA. 

Se pregăteşte coaja de portocală zaharisită după cum ara 
arătat. Se taie în bucăţi lungi de 4 —5 şi de lăţimea dege¬ 

tului. Se scurg bine de sirop. Intre timp se pune ciocolata ce 
se găseşte în comerţ sub numiele de „Cuvertură* 1 (pag. 400). 
să se topească într’un vas la „bain-marie* 1 . Apa în care se află 
vasul cu ciocolată să nu fie clocotită. Când ciocolata e topita 
se amestecă uşor, şi după ce s’a răcorit se introduc pe rând 
bucăţile de coji de portocală, ce se scot ai o furculiţă, cău¬ 
tând să nu fie prea încărcate cu ciocolată. Din când în când 
avem grijă să amestecăm ciocolata cu furculiţa. Pe măsură ce 
se scot se aşează pe o tavă acoperită cu hârtie albă. Se lasă cu 
totul câteva ore la rece. După ce s’au întărit se desprind uşor 
de pc hârtie. 

Dacă în timpul lucrului ciocolata ni se pare prea groasă, 
se poate subţia cu puţin unt de cacao. 
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PORTOCALE CLASATE 



Sc aleg portocale mijlocii, şi care se curăţă uşor de coajă. 
Se scoate şi pieliţa albă, cu băgare de seamă să nu le sdrelim, 
şi se desfac feliile, ce se aşează in picioare, unele lângă altele, 
pe o sită. Se lasă câteva minute într’un loc aerisit să se sbi- 
cească. Intre timp se fierbe un sirop din Va ăg. zahăr, i dl. ty* 
de apă şi 2 linguri de gtlucoză ca şi pentru glasura de zahăr 
(pag. 397)» da* mai legat, şi anume: lăsând să cadă câteva 
picături de sirop în trio ceaşcă cu apă rece, acesta se întăreşte, 
având consistenţa unei bomboane englezeşti. Se ţine la cald, 
pe marginea maşinei, (nu clocotit). Se ia cu mâna câte o felie 
de portocală, se introduce în sirop, şi imediat ce s'a imprăcat 
în glasură, se scoate, cu ajutorul unei furculiţe cu trei dinţi, 
fără ca si înţepăm felia de portocală , (zeama ce-ar ieşi din 
portocală ar topi foarte repede glasura). Scoţând felia, şter¬ 
gem uşor furculiţa de marginea cratiţei, ca să nu se ia sirop 
mai mult decât trebue. Se procedează la fel. cu toate feliile de 
portocală, ce se aşează în picioare pe o placă de marmură 
unsa cu ulei de migdale. Când sunt toate gata, şi întărite, se 
pune fiecare în câte o formă mică de hârtie. 
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B- CREME SI GLASURI PENTRU TORTURI 

?l PRĂI 1 TURI 


CREMA PE FRTŞCĂ 

Se freacă 2 gălbenuşuri crude cu 2 linguri de ciocolată 
rasă. Se amestecă uşor cu 250 gr. frişcă bătută cu puţin zahăr. 

E uşor de pregătit şi foarte bună pentru umplut orice tort, cor¬ 
nete de aluat franţuzesc, etc. 

CREMĂ DE OU (â la minute). 

^ Se freacă un gălbenuş cu o linguriţă de zahăr şi o iin<m- 
nţâ^ de rom. Deoparte se bate un albuş spumă, şi se amestecă 
cu încetul r u gălbenuşul. Proporţiile se pot mări după numărul 
persoanelor. Crema e uşor de făcut, şi foarte gustoasă. 

CREMA DE VANILIE. 

Se pune un baton de vanilie intr'o cratiţă cu 1/3 litru de 
lapte clocotit. Se acopere şi se lasă să stea astfel vreun sfert 
de oră. ca să se parfumeze laptele. Se freacă bine într’un ca¬ 
stron 4 ouă întregi cu 175 gr. de zahăr şi 60 gr. făină, şi se 
toarna laptele fierbinte, câte puţin odată, amestecându-î în¬ 
truna cu lingura de lemn. Se pune apoi pe maşină ia foc mic, 
amestecând mereu, ca să nu se prindă crema pe fund. După 
ce începe să fiarbă, se mai ţine 2—3 minute, şi se dă deoparte. 

acă dorim să fie mai fină, se pune în loc de 4 ouă întrecfi 6 
gălbenuşuri (fără albuşuri). 

Sc întrebuinţează la plăcintă cu cremă (senatori) „choux 
a la cr6me“, dclairs, etc. Dacă, atunci când e pe foc, băgăm 
de seamă că devine crema grunzuroasă, se dă repede la o 
parte, şi se aşează cratiţa cu fundul în apă rece, adăugând şi 
înăuntru o lingură de apă dela ghiaţă. Se bate apoi bine cu 
lingura sau cu telul, până ce dispar grunzurii. Se poate înlocui 
vanilia cu coajă rasă de lămâie sau portocală. Aceasta se pune 
la început în lapte, care se strecoară înainte de întrebuinţare. 

CREMA DE VANILIE CP SPUMĂ DE ALBUŞ. 

Când dorim să fie crema mai cu spor, şi în acelaşi timp 
mai spumoasă, se adaugă la urmă albuşul bătut spumă, şi 
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«nume. Se face crema cu cantităţile dc mai sus, punând în 
loc ele- 4 ouă întregi, 6 gălbenuşuri. Când e crema gata, se ia 
delu fo< şi cât e încă fierbinte, so adaugă cele 6 albuşuri bătute 
spumă. Se amestecă repede, şi se lasă să se răcorească înainte 
de a ne folosi de ea. Se întrebuinţează la „Tort Saint-Honor<$" 
la senatori, tarte cu crema, etc. 

CFEMA FBANGIPANĂ. 

Se pune un baton de .vanilie intru cratiţă cu tys litru de 
lapte clocotit. Se acopere şi se lasă astfel pe marginea nia- 
fine 1 un sfert de oră. Se bat bine intr un castron 4 gălbenuşuri 
şi un. ou intreg, cu 100 gir. făină şi ioo gr. zahăr. Se subţie cu 
laptele vanilat, turnat încetul cu încetul. Se amestecă apoi 
într una, pe loc moale, până ce începe să fiarbă. Se dă la o 
pai te, amestecând mereu, se adaugă 50 gir. unt proaspăt, tăiat 
in bucăţele (ca să se încorporeze cât mai repede) şi 20 gr 
macaroane (turtite de migdale) pisate mărunt. Se mai ames¬ 
tecă cin când în când, până se răceşte de tot. 

CFFMA PE UNT 

Se pune sa fiarbă intr’o cratiţă vreo 3—4 minute un de¬ 
ci litru de apă cu 120* gr. de zahăr bucăţi. Se adaugă în siropul 
clocotit, după plăcere, un baton de vanilie, sau puţini coajă 
df* lămâie. Se acopere şi se lasă astfel să stea un sfert de oră. 
Se frtacă intr’un castron 6 gălbenuşuri, se adauga, turnând 
încetul ui încetul, siropul. Se pune pe foc moale, şi se ames¬ 
tecă într’una cu o lingură de lemn. Trebue să băgfim de seamă 
să nu se facă cocoloşi; în acest caz se procedează ca pentru 
crema de vanilie, sau se trece printr’o sită fină. 

Se ^frământă puţin ca să se moaie 200 gr. de unt foarte 
pioaspăt. cu o lingură de lemn (aceasta trebue să fie neîntre- 
huinţată la alte cele, de oarece untul ia repede orice miros) 
sau se pune într o cârpă şi se apasă de câteva ori cu mâna. 
Se împart? in bucăţi mai mici, care se amestecă bine cu crema 
pe jumătate caldă. Se freacă. Crema trebue să fie întrebuin¬ 
ţată indata re e gata, căci se întăreşte la rece şi se întinde cu 
greu. 

Se poate face la fe! cu lapte, în Ioc de apă, proporţiile fiind: 

4 gălbenuşuri, 2 Vs dl. lapte, 125 gir. zahăr şi 200 gr. unt, un 
baton de vanilie sau coajă rasă de lămâie. Ta urmă se adaugă 
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după plăcere, esenţă de portocale, zmeură, fistirun, ca aă 
capete culoarea şi parfumul dorit. 

CREMA DE CIOCOLATA. 

Sc procedează ca şi pentru crema de vanilie (pag. 392), 
adăugând la cantităţile date 100 ga*, de ciocolată rasă în lap¬ 
tele clocotit. 

♦ 

Se pune să tiarbâ câteva minute, intr’o cratiţă, 1 dl. 
de apă cu 150 gr. zahăr şi 250 gtr. ciocolată .rasa. sau tăiată 
bucăţi mici. Se amestecă într’una, ca să nu se prindă pe fund. 
Când e destul de legată, se dă deoparte, se lasă sa se mai ră¬ 
corească puţin şi se freacă bine ca pentru şerbet. Se adaugă 
apoi 2 gălbenuşuri, frecând într'una până ce totul e amestecat. 

CREMA DE CIOCOLATA CU UNT. 

Se pregăteşte crema de unt ca mai sus (pag. 393). Se 
moaie 100 gr. de ciocolată tăiată bucăţi cu 2 linguri de apă 
intr’o cratiţă pe marginea maşinei, amestecând până se face 
ca <» cremă. Se amestecă cu restul compoziţiei odată cu untul. 

* 

Se treacă 200 gr. de unt până se face spumă. Se adaugi 
2 gălbenuşuri de ou puse pe rând. şi 120 gir. de zahăr. Se 
moaie pe marginea maşinei too gir. ciocolată rasă, sau tăiată 
bucăţi, cu 2 linguri de apă. Când sa topit şi sa făcut ca o 
cremă, se amestecă cu untul. 

CREMA DE CAFEA. 

Se pregăteşte întocmai ca crema de vanilie, ţpag. 392) 
adăugând la început în lapte un decilitru de cafea concentrată 
(la 4. dl. de lapte se pune 1 dl. de cafea), astfel ca să avem in 
total jumătate litru de lichid. Se întrebuinţează la ,,eclair“-uri, 
„choux ă la crcme“, comete, etc. 

CREMĂ DE CAFEA CP UNT. 

Se face întocmai ca şi crema de unt, adăugând in apa. 
pentru sirop 2 linguri de cafea concentrată. 
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Se freacă 200 gr. de unt spumă. Ia care se adaugi 2 găl¬ 
benuşuri. Se topeşte într’un decilitru de cafea concentrata 120 
gr. de zahăr. După ce sa răcorit, se toarnă câte o picătură 
odată peste crema de unt, amestecând, până ce e cuprinsă 
toată cafeaua. 

CREMA PENTRU PESMETI (şanap. 

Se moaie într’o cratiţă mică pe marginea maşinei 150 gr 
de ciocolată de menaj, amestecând, cu 50 gr. de unt proaspăt. 
Sc dă deoparte. Se adaugă 1 dl. de frişcă nebătută, sau in 
lij să 1 dl. de lapte fiert şi bine scăzut. Se freacă crema mult, 
până devine foarte spumoasă. Cu această cremă se umplu cor¬ 
nete mici, şi alţi pesmeţi. 

CREMĂ DE COZONAC. 

Se moaie o felie de 200—300 gr. de cozonac uscat cu 
câteva linguri de sirop făcut dintr’un pahar de apă şi 200 gr 
zahăr. Se freacă bine, până se face ca o cremă, adăugând 2 
linguri de rom şi sirop cât se mai cere, până se face crema 
potrivit de groasă. După ce e bine amestecată, se adaugă după 
plăcere, puţină esenţă de cafea, ciocolată rasă, sau 2—3 lin¬ 
guri de marmeladă. La fel se poate face crema din bişcotun 
uscate, sau chiar din tortul pe care vrem să-l umplem cu crema. 
Pentru aceasta, se taie tortul în trei felii transversale, cea din 
mijloc ceva mai subţire. Aceasta se scoate, se moaie cu sirop 
şi se procedează întocmai ca mai sus. 

CREMA de nuci 

Se fierbe 300 gr. de nuci pisate cu 2 deciiitri de 
100 gr. zahăr, până se îngroaşă ca o cremă. După ce 
dela foc, se adaugă 2 lingjuri de rom, şi dacă dorim, şi o lin¬ 
gură de ciocolată rasă, sau de cacao. In acest din urmă caz, 
se măreşte cantitatea de zahăr la 150 gr. 

CREMA de alune 

Se bate 250 gr. de frişcă. Se amestecă uşor cu 2 gălbenu¬ 
şuri frecate cu 150 gr. de zahăT pisat. Se adaugi 150 gr. de 
alune prăjite şi pisate mărunt. 
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CREMA PRALTNATA (CD ALUNE). 


Sfi pregăteşte o cremă de unt după cum am arătat (pag». 
393), la care se adaugă o lingură de rom. Se pune într’o cra- 
tipă, de preferinţă de aluminiu, 200 gr. de zahăr tos sau pisat. 
Când începe să se topească şi să se rumenească, se adaugă 
200 gr. de alune, şi se mai amestecă până ce s'a topit de tot 
zahărul. Se răstoarnă cu totul pe masa de aluat udată, şi după 
ce s’a răcit, se sfarmă fie în piuliţa de piatră, fie cu vergeaua 
pe masa de aluat. Se amestecă apoi cu crema de unt. 

CRElVfA DE FRUCTE. 

Sî freacă 2 gălbenuşuri cu o linguriţă de făină şi 150 gr. 
zahăr, paste care se toarnă 2 deciîitri de lapte cald. Se pune 
pe foc moale, amestecând întruna, ca să nu se facă cocoloşi. 
Sc dă deoparte când începe să fiarbă. Se mai amestecă şi 
după ce a mai pierdut clin fierbinţeală, fără să se răcească! 
dc tot, se adaugă 100 gr. de unt proaspăt, tăiat în bucăţi 
mici cât nuca. Se amesteca iarăşi şi după ce s'a răcit, se adaugă 

r 5 ° £ r * d? frişca bătută şi 150 gr. de fructe zaharisite tăiate 
mărunt. 

CREMA DE CASTANE. 

Se curăţă 400 gr. de castane de coajă şi de pieliţă (pag. 
319)- Se fierb cu puţină apă până se moaie. Se scurg. Se trec 
prin maşină, apoi prin sită şi se adaugă un sirop gros, făcut 
din 300 gr. de zahăr şi o ceaşca de apă. Se pune la foc şi se 
amestecă până se mai îngroaşă. Se freacă spumă 200 gr. unt, 
se adaugă castanele punând cate puţin odată, şi picurând din 
cânii în când puţin rom, după gust. 

CREMA DE CAISE. 

Se amestecă bine 3 linguri de marmelada de caise cu un 
albuş. Se bat 3 albuşuri spumă, cu 3 linguri de zahăr şi se 
amestecă uşor cu marmelada. 

CREMA DE LAMAlE. 

. Se freacă 100 gr. de zahăr bucăţi pe coajă de lămâie, se 
pisează şi se freacă cu 4 gălbenuşuri, bine. până se face ca o 
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cremă. Se adaugă zeama dela o jumătate lămâie se mai freacă 
pe maTginea maşinei şi se adaugă amestecând uşor, cele 4 al¬ 
buşuri spumă. 


glasprA de ZAHAR. 

S? pune într’o cratiţă Va kg. de zahăr cu apă rece cât să-l 
cuprindă. Se ţine cratiţa pe marginea maşinei, amestecând uşor 
până s’a topit zahărul. Se adaugă 2 linguri de glucoza (vezi 
pag. 20) se împinge cratiţa la foc bun, şi se lasă să fiarbă 
fără să mai amestecăm cu lingura. In schimb avem grijă, 
când fierbe siropul, să ştergem marginile cratiţei cu o cârpă 
curată muiată în apă rece. Această operaţie se face pentru a 
disolva broboanele de zahăr ce se lipesc de pereţii cratiţei în 
timpul fiertului, şi care uscându-se cad înăuntru, şi fac să se 
zaharisească siropul. Acesta e destul de legat atunci când luând 
o picătură de sirop intre două degete, ii simţim ca un cleiu gros. 
(Măsurând cu instrumentul de măsurat siropul, acesta trebue 
să arat? 36 — 37°)- Se udă cu apă placa de marmură (sau în 
lipsă o tavă smălţuită) se toarnă siropul, şi se stropeşte cu câ¬ 
teva picături de apă, ca să nu se prindă coajă deasupra. Se lasă 
să se răcească cât putem ţine degetul, şi se amestecă cu o spa- 
tulă adunând siropul din margine spre mijloc şi frecând mereu, 
până s? albeşte. Glasura astfel obţinută se poate păstra multă 
vreme într’un borcan, sau într’o cutie de tablă. 

Pentru întrebuinţare. Se pune cantitatea de glasură nece¬ 
sară într’o cratiţă mica pe marginea maşinei, să se topească, 
încălzindu-se atât cât să putem ţine mână pe crj^fiţă. Se 
adaugă puţin rom sau kirsch, după gustul ce vrem să-l Ham. 
De asemenea se poate lăsa albă la culoare, sau se adaugă câ¬ 
teva’ picături de carmin pentru a o colora rose, sau verde, 
pentru a-i da culoarea fisticurilor. (Atragem atenţia ca să se 
coloreze foarte discret, prăjiturile prea colorate fiind displăcute 
ochiului). Glasura topită, şi potrivită de gust şi culoare, se 
amestecă uşor cu o furculiţă de 2—3 ori, şi se toarnă deodată 
peste tortul ce vrem să glasăm, întinzând-o repede cu cuţitul de 
cofetărie. Glasura trebue să aibă o temperatură potrivită, a- 
proape rece, dar nu de tot. Dacă e prea caldă, când se usucă, 
ia un ton mat, iar dacă e prea rece, nu se poate întinde. 

Pentru ca 1 tortul să fie şi mai lucios, se îmbibă deasupra. 


397 





înainte de a fi glasat, cu un sirop după plăcere, sau se unge 

cu o marmeladă subţire de caise. 

Prăjiturile mici se iau de margini cu 2 degete, se vâră pe 
jumătate In glasură, ajutându-ne ca să le scoatem cu o furcu¬ 
liţă specială cu 3 dinţi, şi se aşează la rând pe placa de mar¬ 
mură, sau p2 o tabla curată. ‘ 

glasprA albA de albuş. 

Sa freacă cu o lingură curată de lemn (nu se bate cu telul) 

1 albuş de ou cu zaliar pisat şi trecut printr’o sită foarte fină 
adăugat cu încetul. (Cantitatea de zahăr variază după mărimea 
albuşului) Se freacă viguros şi într’una, până se face o pastă 
uniformă, potrivit de groasă. Se adaugă câteva picături de lă¬ 
mâie. Se întrebuinţează la glasat tortul şi la decoraţiuni. In 
acest din urmă caz, se adaugă ceva mai mult zahăr, şi se umple 
un cornet de hârtie pe trei sferturi. Se taie o deschizătură 
foarte mică la vârf şi se plimbă cornetul deasupra tortului, 
strlngându-1 uşor cu mâna, ca să iasă un fir egqJ de glasură. 
Se fa*c diferite linii sau figuri. 

GLASURA PE CIOCOLATĂ (fără foci. 

Se pune într’o cratiţă mică 100 gr. de ciocolată tăiată mă¬ 
runt, cu o lingură de apă; se ţine la cald în alt vas cu apa clo¬ 
cotită. până se topeşte. Se amestecă cu lingura, pană ce dev ine 
ca o cremă Deoparte se freacă într’un castron 100 gr. de za 
hăr f oare 2 fin cu 2 linguri de apă rece. Se freacă mult şi vi¬ 
guros, până se face ca un şerbet. Sc amestecă cu ciocolata 
topjta. Se prune cu totul într’un vas cu apă clocotită, dar nu pe 
foc. Când destul de moale, se toarnă din vas odată peste 
tort (nu sî pune câte puţin cu lingura, căci ar ieşi suprafaţa 

nregaiă). 

GLASURA de ciocolata. 

Se pune 150 gr. de ciocolată tăiată mărunt tnţr’o cratiţă 
mică cv 2 linguri de apă caldă, pe marginea maşinei. Se ames- 
tecă, fără să fiarbă, până se face ca o cremă. Se adaugă 150 
gr. de glasură de zahăr pregătită din timp (vezi glasură dc 
zahăr p. 397), se amestecă împreună, şi se procedează cum am 
arătat mai sus. Ciocolata poate fi înlocuită cu 2 linguri de 
cacao, care se freacă bine în glasura de zahăr, când aceasta e 
topiră p» maşina. 
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GLASPRĂ DE CIOCOLATA C1J PICT. 

Se pune într'un vas, pe margine focului, 100 gr. ciocolată 
tăiată în bucăţi mici, cu 150 gr, de zahăr şi ceva mai puţin ca 
un decilitru de lapte. După ce s'a topit, se împinge !a foc 
mai bun, şi se lasă să dea vreo două clocote. Când e destul de 
legată (se încearcă ca şi caramelele, pag. 388, dar trebue sa 
fie cev.r mai moale), se adaugă unt proaspăt cât o nucă. Se 
mai freacă puţin, cât se amestecă şi untul, şi se toarnă de caldă 
pes.t^* tort. 


GLASPRA DE CAFEA (fâră foc^ 

Se freacă 200 gr. de zahăr foarte fin cu 4 linguri de cafea 
concentrată, bine, până se face ca un şerbet. Se pune cu totul 
într'un var, cu apă fierbinte, şi după ce s’a încălzit puţin, se 
toarnă peste tort. Atât timp cât glasura nu e uscată să se evite 
a ţine tortul în curent. Acesta face ca să aibă glasura ape, şi 
m piardă din lustru. 


glasubA de cafea. 

« 

Se pregăteşte glasura de zahăr după cum am arătat (pag. 
J97). Când se moaie, pentru a fi întrebuinţată, se adaugă o 
lingură sau două de cafea foarte concentrată. Se freacă puţin 
împreuna, şi se glasează. 


GLASURA pe ZAHAR ars 

Se arde într’o cratiţâ 50 gr. de zahăr, se stinge cu 2 linguri 
fle arpă, şi se amestecă cu glasura de zahăr, când aceasta e mu 
ÎRtâ pentru a fi întrebuinţată. 


GLASURA DE ROM 

Se face o glasură albă de zahăr (pag. 397). la care se a- 
daugă 2 linguri de rom. puse câte puţin odată, şi amestecând 
mereu, 
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GLASURĂ de caise. 

• 

Se trece dulceaţa de caise sau marmelada printr’o sită 
fin5, se adaugă -foarte puţină apă şi se mai ţine la foc, ames¬ 
tec and bine, până se leagă. Se întinde de caldă pe tort, cu un 
cuţit. După ce s a uscat, se poate întinde peste această gla- 
sură o alta de zahăr alb sau de rom. 


riFERITE GLASURI. 


Orice şerbet de fructe poate servi ca glasură. Se moaie 
camitat u necesară pentru glasat într’o cratiţă la „bain-marie”, 
f.iru să fiarbă, adăugând, dacă ne pare prea legat. puţină apă. 
•Se întrebuinţează de cald pentru glasat tortul. 

GLASURĂ MARMORATĂ. 


Se îmbracă tortul cu o glasuri albă de zahăr (pag. 397). 
Intre timp avem pregătit la îndemână o glasură de ciocolată. 




ui j taie «na, 

culoare închisă. îna¬ 
inte ca prima să se fi 
uscat, facem cu gla¬ 
zura de culoare în¬ 
chisă, pe care am 
pus-o Sntr'un cornet 
de hârtie, dungi sub¬ 
ţiri, paralele, cam la 
2—3 cm. distanţă în- 
, . tre ele (fig.). Cu vâr- 

ul unui cuţit tragem alte dungi perpendiculare pe cele dintâiu, 

a t dlstanţă ’ uneIe de altele, cuţitul abia să intre în gla¬ 
suri (fag.). Intre acestea din urmă tragem alte dungi care să 
pornească in sens opus celor din urmă. Vârful cuţitului ames¬ 
tecând uşor culoarea liniilor închise pe fondul alb, dau un efect 
marmorat. 


Dungile marmorate ne Irag cu vârful cuţitului. 


CUVERTUR A DE CIOCOLATĂ PENTRU PESMETT ST ROMBOANE. 

C iocoiata aceasta e anume pentru glasat şi se vinde în 
cimerţ sub denumirea de „Cuvertură”. Se taie bucăţi, se pune 
imro cratiţă mică. să se topească la „bain-marie" în apă abia 
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caldă ferind să intre vre-o picătură de apă, care ar face-o 
imediat să se zaharisească. Se amestecă uşor. întruna, se dă 
deoparte, şi se întrebuinţează numai după ce s'a răcorit. Dacă 
se întrebuinţează prea caldă, ciocolata are un ton mat. dujxl 
cc s’a întărit. In cazul când ciocolata ni se pare prea groasă, 
se mai poate subţia cu câteva picături de unt de cacao (se 
găseşte de vânzare la drogherii sau farmacii). 

In această ciocolată topită, dar aproape rece, se introduc 
bomboanele ce vrem să glasăm şi anume: caramele de cioco¬ 
lată, bucăţele de nougat, coajă zaharisită de portocală, castane 
zaharisite etc., precum şi pesmeţi, cornete, etc., folosindu-ne de 
o furculiţă anume, dreaptă, şi cu trei dinţi. Bomboanele sau 
pesmeţi 1 glasaţi se aşează la rând pe foi de hârtie albă, şi se 
puii la rece, ca să se întărească. Odată întărite, se desprind uşor 
de pe hârtie. , 
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C CREME, GELfiE-URl 


CHEMA LA CEŞTI. 

• * 

Z)e vanUie . Se pune i 1 . de lapte să fiafbâ cu un baton 
ide vanilie şi Vi kg. de zahăr. Se bat intr'un castron 4 găl¬ 
benuşuri cu 4 ouă întregi, peste care se toarnă cu încetul lap¬ 
tele cu zahărul. Se trece totul printr’un tifon. Sc aşează ceştile 
ce vrem să umplem într’o tavă destul de încăpătoare, ca să 
circule apa între ele. Cu lingura se umplu pe rând ceştile 
cât mai pline, căci crema va scădea la fiert. Se toarnă apoi 
apă clocotită în tavă, servindu-ne de o pâlnie, ca să nu intre 
apă şi în ceşti. Se da la cuptor şi se acopere totul cu un capac 
mare. Focul trebue să fie potrivit, astfel ca apa, deşi foarte 
fierbinte, să nu fiarbă în clocoU mari. Crema în ceşti de mă¬ 
rime obişnuită, se ţine la cuptor între 25 şi 30 de minute. Când 
ceştile sunt mai mici, se vin ceva mai puţin. Se încearcă dacă 
e gata, scoţând o ceaşcă din apă, şi aplecând-o puţin într’o 
porte, crema trebue să se ţie, fără să fi 3 prea întărită. Se scot 
cu totul, şi se lasă să se răcească, mai ţinându-le vreo 10 mi¬ 
nute în apă. Când se scot din apă se Şterg ceştile cu un şervet. 
S-e servesc cu frişcă bătută sau „langues de chat“. 

Cremă de zahăr ars. Se face întocmai ca mai sus, punând 
să se ardă jumătate din cantitatea de zahăr într’o cratiţă. Se 
slingî cu 2 linguri de apă şi se amestecă cu laptele şi cu restul 
"de zahăr. 

Cremă de calea. Se adaugă în lapte, după ce acesta a fiert. 
3 linguri de cafea concentrată, micşorând cu tot atâta, dela 
început, cantitatea de lapte. 

Cremă de ciocolată . Se moaie într’o cratiţă 200 gr. de cio¬ 
colată tăiată bucăţi cu 2—3 linguri d3 apă, pe marginea ma¬ 
şinii. Se freacă până se face ca o cremă. Se adaugă cu încetul 
laptele cu zahăr şi se amestecă apoi cu ouăle. 

■ H£gt . 1 y 

CREMĂ DE VANILIE CARAMELIZATĂ. 

Se pune într’o cratiţă Va litru de lapte cu un baton de 
viu.ilie şi 4 linguri de zahăr. Se ţine la început pe marginea 
inaşinei, până se topeşte zahărul, se împinge apoi pe foc 
bun, şi se lasă să dea în clocot. Se bat intr’un castron 4 ouă 
întregi (ca să fie crema mai fină, se pot pune numai 2 ouă 
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intre-i si 4 gălbenuşuri), daT nu prea mult, ca să uu devie 
oiraa spumoasă, ci atât cit se amestecă bine albuşul cu găl¬ 
benuşul. Peste acestea se toarnă cu încetul, amestecând in- 

tr una, laptele cu zahărul. 

S- nun i linguri de zahăr într'o formă de tabla cu gaură la 
mijloc şi cu pereţii drepţi sau, la nevoie, Într'o oală de mărime 
potrivită pentru cantitatea de mai sus. Sc ţme pc toc ^un, 
^ânâ se arde zahărul, fără să se {negrească, căci atunci ar da 
m gust amar cremei. Se pleacă forma pe toate părţile ca sa 

CU ahirul m p# fW. !» '•“"f 

ajunge crema. Se strecoară compoziţia, se toarna m formă. 

Se acopere şi se aşează forma mtrun vas cu apa clocoMă. 
Se dă la cuptor, se ţine să fiarbă la foc mic 5 o~(>o m mut e^ 
Se încearcă cu un pai dacă e gata, şt anume când paiul iese 
curat, se poate da crema deoparte. Se lasă sa se rnce-iscâ m, 
vasul cu apă, iar când e rece, se desprinde crema de pc 
ginea de sus cu un cuţit şi se răstoarnă pe farfurie 

Se poate servi, după plăcere, cu „langues de chat sau 

frişca bătută cu zahăr. 

CREMA pe zahăr ars. 

Se ard într'o cratiţă 20 bucâp de zahăr, pană capata o 

culoare potrivită, nu prea închisă. Se sting cu 4 lin 8 un dc 
şi sc lasă să mai fiarbă până scade canntatea pe jumătate. 

Intre timp se topesc 3 foi de gelatină 
cu 2 linguri de apa clocotită şi se ames 
tecă cu zahărul ars; se ţin pe marginea 
maşinei, la cald. Se bat spumă 4 albu¬ 
şuri, se amestecă cu compoziţia de mai 
sus/ cât e foarte fierbinte, se mai bat 
împreună şi se lasă să se raceasca. După 

ce sa răcit se adaugă, amestecând uşor, . rnmno . 

250 gr. dc frişcă bătută cu puţin zahăr validat. Se «^măcompo 
zi ia intr'o formă unsă cu ulei de migdale, se laşa ca eva o 
la ghiaţă şi se răstoarnă. Se serveşte cu fnşcă bătută şi cu 

„langues de chat“. 

CREMA DE CAFEA 

Se freacă 4 gălbenuşuri cu 120 gr. de zahăr, până se Uce 
..*• o spumă Se adaugă 2 linguri de esenţă de cafea, o lingusa 



Forma pentru cremâ. 
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de rom şi 3 foi de gelatină mutata cu 2 linguri de apă fierbinte. 
Se pune cu totul pe marginea maşinei amestecând mereu, până 
se încălzeşte. 

Se bat cele 4 albuşuri spumă, se amestecă cu crema de 
mai sus, la care se adaugă 250 gr. de frişcă bătută. Se toarnă 
compoziţia într’o formă unsă cu ulei de migdale şi se dă la 
ghiaţă. După ce s*a răsturnat, se aşează deasupra frişcă bătută. 

CREMĂ DE CIOCOLATĂ. 

Intr’o cratiţă mică, se topesc cu 2 linguri de apă, 250 gr. 
de ciocolată, tăiată bucăţi. Totodată se topesc 4 foi de gelatină 
cu 2—3 linguri de apă clocotită, se trece prmtr’un tifon şi se 
amestecă bine cu ciocolata. Se bate Vs kg. frişcă cu 2 3 lin¬ 

guri de zahăr vanilat, după plăcere. înainte ca ciocolata să 
fie de tot rece, se amesteca cu 3/ 4 din frişcă, punând din aceasta 
câte puţin, în cratiţa cu ciocolată. Se udă cu apa o formă de 
tablă, se toarnă compoziţia şi se ţine câteva ore pe ghiaţă. Când 
dorim să răsturnăm se moaie repede forma într’un vas cu apă 
fierbinte. Se serveşte cu restul de frişcă bătută cu zahăr. 

* 

Se topesc 4 batoane de ciocolată, tăiată bucăţi, cu o lin¬ 
gură de apă pe marginea maşinei (să nu fiarbă). Se dă deo¬ 
parte. se adaugă 4 gălbenuşuri pe rând, frecând până se a- 
mestecă bine cu ciocolata. Se mai adaugă o lingură de rom. 
125 gr de unt frecat spumă, iar la urmă cele 4 albuşuri bătute 
spumă cu 8 linguriţe de zahăr. Se amestecă totul uşor, se a- 
aşează pe farfuria sau compotiera cu care va fi servită şi se 
ţine o oră la ghiaţă. înainte de a servi, se aşează deasupra 
frişcă bătută. 

SPUMA DE CIOCOLATĂ (Mousse au chocolat). 

Intr'o cratiţă mică se pune 1 baton de ciocolata cu o 
bucăţică de unt proaspăt cât o nucă. Se ţine în gura cupto¬ 
rului deschis, mestecând, până se face ca o cremă. Deoparte 
se bat spumă 2 albuşuri cu 2 linguriţe de zahăr. Se amestecă 
cu ciocolata adăugând şi 2— 3 lingurii de rom după plăcere. 
Se toarnă în forme mici de hârtie (se găsesc la librării) şi se 
serveşte după ce a stat o oră la rece. Păstrând proporţiile, se 
pot mări cantităţile oricât. 
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CREMĂ BRAZILIANĂ. 


Se pune la fiert s/ 4 de litru de lapte cu o jumătate baton 
de vanilie şi 4 linguri de zahăr. Cum a dat în clocot se dă 
deoparte şi se adaugă 2 linguri de cafea concentrată. Intre 
timp se topeşte într’o cratiţă mică pe marginea maşinei 1 50 gr. 
de ciocolată cu o lingură de apă. Când s’a făcut ca o cremă se 
amestecă cu încetul cu laptele şi cafeaua. 

Deoparte se bat nu prea tare 6 ouă întregi (sau 4 oua în¬ 
tregi şi 3 gălbenuşuri) şi se amestecă cu compoziţia de mai 
sus. Se îmbracă o formă cu zahăr ars, şi se pregăteşte mai 
departe întocmai ca crema de vanilie (pag. 402). 

LAPTE DE PASĂRE (Oeufs â la neige). 


Se pune la foc, într’o cratiţă potrivit de mare, un litru de 
lapte cu jumătate baton de vanilie. Se bat într’un castron 6 
albuşuri de ou, la care se adaugă, după ce s’au făcut spumă 
100 gr. de zahăr pisat, şi se mai bate, până se ţine albuşul 
tare. Când laptele începe să fiarbă, se trage cratiţa pe foc mai 
mic astfel ca laptele abia să mai dea în clocote. Cu o lingură 
mare de masă, se ia din albuşul spumă şi cu lama unui cuţit 
se netezeşte suprafaţa lăsând-o să fie puţin bombată, apoi se 
împinge albuşul din lingură cu ajutorul unei linguriţe în era* * 
tiţa' cu lapte. Pentru ca albuşul să caaâ uşor de pe lingură, 
aceasta se udă în apă, înainte de a fi băgată în albuş. 

Se formează astfel 4 — 5 ouă din albuş, nu mai multe, ca 

• să aibă loc în cratiţă. Se ţin mai puţin de două minute pe o 
parte, se întorc pe cealaltă şi se ţin încă pe atâta. Se scot cu 
lingura cu găuri, aşezându-le pe o sită, ca să se scurgă. Se 
continuă apoi tot aşa mai departe, până ce am fiert tot albuşul. 
Pentru ca acesta să rămână frumos crescut, de două lucruri 
să se ţină seamă: Să nu fiarbă laptele în clocote mari când se 
pune albuşul, şi acesta să nu se ţie prea mult la foc. 

Deoparte se freacă cele 6 gălbenuşuri cu 100 gţr. de zahăr 
şi o linguriţă de feculă. (Aceasta poate fi înlocuită cu foarte 
puţină făină). Se toarnă cu încetul laptele strecurat, se dă cu 
lotul pe foc moale, amestecând, până începe să se lege. Când 
< nema s'a răcorit, se adaugă o lingură cu rom, se toarnă in 
farfuria cu care va fi servită la masă, iar deasupra se aşează 
ouăle de albuş. 
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OUA DE ALBUŞ CU CIOCOLATĂ. 


Se pregăteşte pe macină, o cratiţă cu apă fierbinte. Se bat 
4 albuşuri spumă cu ioo gr. zahăr. Se iau cu lingura ouă dm 
albuş, şi se dău drumul in apă, cum am arătat la „lapte de 
pasăre 44 . Nu se fierb, ci se ţin 2—3 minute, întorcându-le pe 
o parte şi pe alta. Se scurg pe o sită. 

Deoparte se face un sos din 2 gălbenuşuri care se freacă 
cu 75 gr. de zahăr, şi un vârf de cuţit de feculă. Se toarnă 
cu încetul 3 dl. de lapte in care am topit 1 50 gr. de ciocolată. 
Sc ţine pe maşină câteva minute, până se leagă. Se aşează 
ouăle de albuş pe farfurie, deasupra se toarnă sosul de cioco 
lată, şi se presară migdale prăjite cu zahăr şi măcinate. 

ILE FLOTTANTE. 

Se pune într’o cratiţă la foc 100 gr. zahăr pisat. Când 
începe să se rumenească, se adaugă 100 gr. de migdale cură¬ 
ţate, şi se mai ţine o clipă până se amestecă zahărul cu mig¬ 
dalele. Se răstoarnă cu totul pe marmoră sau pe o farfurie 
udată cu apă. Se pisează apoi, fie în piuliţă, fie cu vergeaua pe 
masa de aluat. Se arde într’o formă pentru creme 100 gr. de 
zahăr (vezi cremă de vanilie, pag. 402). Deoparte se bat 8 al¬ 
buşuri spumă, se pune 250 gr. dc zahăr, se mai bate bine şi se 
adaugă migdalele pisate şi o lingură de făină. Se toarnă com¬ 
poziţia' în forma îmbrăcată cu zahăr ars, s? aşează într’un alt 
vas cu apă fierbinte, sc dă la cuptor să fiarbă 3 /t de oră la foc 
moale. Se lasă să se răcorească cu încetul, în vasul cu apă. se 
răstoarnă şi se pune împrejur următoarea cremă: 

Se fierbe 1/4 1 . de lapte cu o jumătate baton de vanilie 
şi 100 gr. de zahăr. Se freacă deoparte 3 gălbenuşuri cu o lin¬ 
guriţă de feculă. Se toarnă laptele cu încetul şi 2 linguri de 
esenţă de cafea. Se amestecă totul bine pe marginea maşinei, 
până începe să se ţie compoziţia pe lingură. După ce sa răcit, 
se toarnă în jurul prăjiturei. 

CREMĂ BTBESCU. 

Se curăţă vre-o 40 de castane cum am arătat la pag. 319. 
Se fierb apoi cu apă cât să le cuprindă, până se moaie. Se 
scurg bine de apă. Se trec prin maşina de tocat şi pe urmă prin 
sită. Se face un sirop gros din 700 gr. de zahăr şi un pahar şi 
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jumătate de apă. Când e bine legat, se toarnă cu incerul peste 
castane, se amesteca, apoi se pune cu totul la foc, împreună 
cu jumătate baton de vanilie, frecând mereu, ca să nu se prindă 
pe fund. Se ţine până se îngroaşă. Se freacă 150 gr. unt foarte 
proaspăt, se amestecă cu castanele răcorite şi se adaugă o 

lingură de rom. 4 

Se îmbibă cu sirop cu rom câteva bişcoturi, se aşează pe 
o farfurie mare, astfel ca să formeze un fund peste care se 
va pune crema de castane. Aceasta se pune cu cornetul de 
pânză sau de hârtie, în rânduri unele peste altele, până se is¬ 
prăveşte crema. La mijloc se lasă un loc gol, în care se aşează 
frişca bătută cu zahăr. 

CREMA de castane. 

Se curăţă vre-o 40 de castane cum am arătat la pag. 31t>. 
Se fierb apoi cu apă cât să le cuprindă, până se moaie. Se 
scurg bine, se trec de calde prin maşina de tocat şi pe urmă 
prin sită. Se face un sirop din 300 gr. zahăr cu o jumătate pahar 
de apă. Se amestecă cu încetul cu castanele şi se pun împreună 
la foc până se îngroaşă, Se adaugiă 2 linguri de rom, 3 foi de 
gelatină muiată cu apă clocotită şi 125 gr. de frişcă bătută. 
Se amestecă totul bine împreună, se udă o formă cu apă, se 
toarnă compoziţia şi se lasă 2— 3 orc ghiaţă. Când dorim 
s’o răstumâin se introduce o clipă forma în apă caldă. Sc pre¬ 
sară deasupra ciocolată granulată, iar împrejur se pune frişca 
bătută. 

CREMA DF FRAGI. 

Se trec prin sită V2 kg. de fragi şi se amestecă cu l /i kg. 
de zahăr şi cu 7 foi de gelatină disolvată cu apă fierbinte şi 
trecută printr'un tifon. Se bate spumă Va kg. de frişcă şi se 
amestecă cu compoziţia de mai sus. Se udă o formă cu apă, 
se toarnă crema şi se dă câteva ore la ghiaţă. Ca s’o răstumăm, 
se introduce o clipă forma în apă caldă. Se aşează deasupra 
fragi stropiţi cu rom şi daţi prin zahăr pisat. 

CREMA de SMEPRA. 

Se pregăteşte la fel cu crema de fragi. 
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chema de banane. 


Se rad pe o râzătoare cu găurele mari, 4 banane, se stm- 

STbS V kfrf f rOIU V Se ames!ecă cu 4 l«guri de zahăr. 
V? bate i/ t kg. de frişca, Ia care se adaugă 7 foi de felarinn 

disolvată în apă fierbinte şi trecută printr-un tifon, şi bana¬ 
nele. Se amestecă totul uşor, se toamâ întro formă unsă cu 

fSuÎe m ‘ gdaIe t' ; e dă la S'“a[ă. După ce să răsturnat pe 
farfurie, se aşeaza deasupra felii de banane. 

CREMĂ DE CAISE. 

Se spală Va kg. de caise coapte. Se scurg bine de ană si 
se scot sâmburii. Se trec prin si/Se sparg b^nbun. se^pl! 
resc ca să se ia pieliţa, şi se pisează în piuliţă de marmoră oi 
o ingură de lapte. Se moaie de asemenea cu lapte şi 3 foi de 
gelatină. Se amestecă împreună piureaua de caise cu sâmburii 
pisaţi, gelatina topită şi 1/4 kg. de zahăr pisat, adăugând la 

e r - de fri * că bine bătută. Se udă o formă cu apă, 
ama compoziţia, şi se pune 2 ore pe ghiaţă. Cu puţin 

tS? 56 răstoamă - dup * ce s-a intro<,us °^ 

CHEMĂ DE FISTICPRI 

ohilim H?oiTa Şi SC ,0 ° Kr de bsticuri. Se p 1S ează în 

^iliţa rk piatră cu o lingura sau două de lapte. Se trece prin 

sită se amestecă cu 5 linguri de zahăr, 2 linguri de rom şi f, 

£ h ,r Be r u minata cu apă fierbinte şi trecută printr'un tifon. 
Se bate >/. kg. de fnşcă, se amestecă totul împreună şi se 
twirna compoziţia mtr'o formă bine udată cu apă. Se /să 
câteva ore pe ghiaţă, apoi se răstoarnă. 

crema cu fructe zaharisite 

Se taie mărunt 75 gr. de fructe 
servi şi diferite fructe din dulceaţă, 

Se stropesc cu o lingură sau două de 
stea 0 jumătate de oră. Se freacă 4 
zahăr pisat, până se fac ca o cremă, 
dale cu răpite şi măcinate, 120 gr de 
maşinei. fără să fie topit, 2 linguri 
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zaharisite (in lipsă, pot 
scurse bine de zeamă), 
rom şi se lasă astfel să 
gălbenuşuri cu 100 gr. 
Se adaugă 100 ger. inig- 
unt muiat pe marginea 
de lapte şi fructele. Se 






> 

i 


f . l'j 3 tot “'. b,n ?' Se . spetează fundul şi pereţii unei forme 
' 13514 03 b '? c °t< muiaţi bine de tot cu sirop amestecat cu 

rom, se toarnă compoziţia şi se dă Ia rece. După ce se ras 
mamă, se pune primprejur, dacă dorimm. frişcă bătută cu 

A4flal . 


BAVAROIS DE VANILIE. 

Se pune intr'o cratiţa bine smălţuită Vi litru de lapte b 
ouă întregi, 200 gr. de zahăr, un baton de vanilie, 6 foi de 
ge atinâ, spălate în apă rece şi o linguriţă de feculă. Se bat 
puţin cu furculiţa, apoi se amestecă mereu cu lingura, până 
începe compoziţia să fiarbă. Se ţine pe foc potrivit, având grijă 
sa nu se taie. Se amestecă întruna, iar când crema începe să 
>e ! ‘ e do . l*ngură, se dă la o parte, se strecoară intr'un castron 
•' vântură de câteva ori, ca să nu prindă pieliţă deasu 

„ * a r3COnt - 56 amestecă uşor cu 350 gr. de frişcă 
liatuta fără zahăr, be toarnă compoziţia intr'o formă de tablă 

' Vf?, Ia mi i loc ' u »să cu ulei de migdale sau udată cu 
apă. be dă la ghiaţă vreo 2 ore. Se răstoarnă, şi se umple golul 
din mijloc cu frişcă bătută cu zahăr vanilat. In compoziţie se 
pot pune fructe zaharisite, tăiate mărunt, stropite cu rom si 
limite astfel vreo jumătate de oră. 

BAVAROIS DE ALUNE 


*Se face ea mai sus adăugând la cantităţile date 150 gr. 
de alune prăjite, curăţate de pieliţă (se freacă în mână, sau 
cm un şervet aspru. după ce au fost prăjite) şi sfărmate. Forma 
se unge ca mai sus cu ulei de migdale, sau se udă bine cu apă. 

în acest din urmă caz, înainte de a fi răsturnată, forma se 
moaie o clipă în apă caldă 


BAVAROIS DE ZAHĂR ARS 

Se arde intr’o cratiţa mică 150 gr. de zahăr, nu se face 
piea închis şi se stinge cu o lingură sau două de apă. Se pune 
întro cratiţa bine smălţuită o jumătate litru de lapte, 6 oua 
întregi, 100 gr. de zahăr, o jumătate baton de vanilie, o lin 
guriţa de feculă (sau de faină), zahărul ars şi 6 foi de gelatină 

spălate cu apa rece. Se procedează apoi ca şi pentru „bava 
roi# de vanilie". . 
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bavarois de cafea. 


Se face ca şi cea de vanilie, adăugând in lapte 2 linguri 
de esenţă de cafea. 

B AVAR PIS DB CIOCOLATA. 

Se moaie pe marginea maşinei 4 batoane de ciocolata* 
cu 2 linguri de apă. Se amestecă cu încetul cu laptele şi se 
procedează ca pentru „bavarois de vanilie". 

Sc poate adăuga în compoziţie, odată cu frişca şi bucă 
ţele de ciocolată sfămiată, cam de mărimea bobului de ma¬ 
zăre. După ce s’a răsturnat, se presară ciocolată granulată şi 
sc pune de jur împrejur frişca bătută cu zahăr. 

BAVAROIS DE PORTOCALE. 

Se aleg patru portocale cu coaja groasa. Se spală şi st* 
şterg uşor cu o cârpă. Se ia 75 S r - ( ^ e z <diăr bucăţi şi se freacă 
pe rând fiecare bucăţică de zahăr de coaja dc portocală, până 
ce sa luat toată coaja galbenă. Se fierbe V» litru de lapte, se 
adaugă zahărul parfumat cu portocală, se acopere şi sc lasă 
să se topească pe marginea maşinei. Se bat 6 ouă întregi, cu 
*5° gr. de zahăr, 6 foi de gelatină, topită cu puţină apă, o lin¬ 
guriţă de feculă. Se toarnă laptele cu încetul şi se procedează 
apoi ca pentru „bavarois de vanilie". Se adaugă, odată cu cele 
300 gr. de frişcă bătută, coajă de portocală zaharisită, tăiată 
mărunt şi care a fost stropită cu puţin liqueur de portocale. 
(Miezul portocalelor nu se întrebuinţează la bavarois). 

CHARLOTTE RUSSE.. . 

Se îmbracă o formă de tablă cu pereţii drepţi cu bişcotun 
de şampanie, şi anume sc taie pentru fund bişcoturile în formă 
de triunghiu, aşezând vârful triunghiurilor în mijlocul iormei. 
Se îndreaptă atât marginile cât şi capetele celorlalte bişcotun. 
aşezându-le unele lângă altele aşa ca să îmbrace perfect pereţii 
interiori ai formei. Se toarnă la mijloc o compoziţie de „Ba- 
varios" după plăcere (pag. 4 ° 9 ) * n care sa micşorat puţin can 
titaten de gelatină (adică in loc de 7 f°b se P un numai 5 )- Sc 
dă forma la rece vre*o 2 ore. Se răstoarnă înainte de a servi. 
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CHAHLOTTE DE CIOCOLATA. 


Se moaie într’o cratiţă mijlocie 250 gr. de ciocolată cu 
puţină apă, pe marginea maşinei. Se adaugă 125 gr. de unt 
proaspăt, 80 gr. de zahăr pisat, şi 3 gălbenuşuri. Se freacă 
toiul bine pe marginea maşinei, fără să fiarbă. Se dă deoparte, 
şi cfu>d crema e răcorită se adaugă 3 albuşuri spumă şi la urma 
ip-ffgr. de frişcă bătută. 

Intre timp pregătim forma şi anume o formă de tablă, cu 
pereţii drepţi, fără gaură. Se pune pe fund un rond de hârtie 
albă, iar peste ea un fund făcut din bişroţi de şampanie. Pentru 
ca să ss aşeze bine, se taie bişcoţii în formă de triunghiu, aşe 
zând vârful triunghiurilor în mijlocul formei. Se îmbracă apoi 
cu bişcoturi pereţii laterali ai formei, aşezându-i bine unul lângă 
altul. Se toarnă crema, deasupra se pune un capac de bişcoturi, 
şi se ţine pe ghiaţă cel puţin o oră. Se răstoarnă, se serveşte 
cu sos de vanilie. 

CHAFLOTTE PE CIOCOLATA PRALTNATA. 

Se face la fel cu charlotta de ciocolată, adăugând 200 gr. 
de praline pisate. 

Pralinele: Se topeşte 100 gr. de zahăr fără apă într’o tigae, 
la foc bun. Când începe zahărul să se îngălbenească, se adaugă 
100 gr. de migdale, se ţine pe foc, amestecând mereu, pana 
ce migdalele sau învelit în zahăr, fără ca acesta să se ardă 
prea tare. Se toarnă pe masa de aluat, sau pe o placă de mar¬ 
moră unsă cu ulei de migdale, sau la nevoie cu untdelemn. 
După ce s'au răcorit se pisează, fie în piuliţă, fie cu vergeaua 
pe masa de aluat. 

BLANC MANGEF PF MTOPALE , 

Se curăţă 200 gr. migdale dulci şi 10 gr. migdale amare, 



Forme pentru Bavarou $i Blanc • manger. 

se pisează mărunt într'o piuliţă de piatră şi se opăresc cu 
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litru de lapte. Se lasă să stea acoperite aşa vreun sfert de oră; 
se trec printr’un şervet, storcând, ca să iasă tot sucul. Se moaie 
într’o cratiţă cu 4. decilitri de apă, 8 foi de gelatină şi 120 gr. 
de zahăr. Se amestecă cu lingura pe marginea maşinei, până 
ce totul s a topit. Se lasă să se răcorească, se adaugă laptele 
de migdale şi o linguriţă de apă de flori. Se vântură cu lin¬ 
gura, ca să se amestece bine totul împreună. Se toarnă într’o 
formă de tablă, se dă la ghiaţă 2 ore. Se răstoarnă băgând 
forma o clipă în apă fierbinte. Se serveşte simplu sau cu un 
sos de vanilie sau de ciocolată. 


BLANC MANGER DE CIOCOLATA 

Se topesc 4 batoane de ciocolată cu 2 linguri de apă, fre¬ 
când, până se face ca o cremă. Se amestecă cu încetul cu 1 1 . 
de lapte, in care se adaugă 120 gjr. de zahăr. Se ţine la cald, 
l>e marginea maşinei, amestecând din când în când, până se 
lopeşte zahărul. Se moaie in apă fierbinte 8 foi de gelatină, 
se amestecă cu încetul cu laptele, se vântură cu lingura până 
se răcoreşte, se toarnă în formă, se dă la ghiaţă. Când vrem 
s’o răsturnăm, se vâră o clipă forma în apă fierbinte. 


BLAHC-MANGER PIN DOUA CULORI 

Se pune un litru de lapte pe foc, cu jumătate baton de 
vanilie. 120 gr. de zahăr şi 8 foi de gielatină, muiate cu puţină 

apă fierbinte. Când zahărul s’a to- 
pit , se vântură puţin ca să se mai 
răcorească, apoi se desparte exact în 
două. Jumătate se toarnă în forma 
de tablă, punând-o la ghiaţă ca să 
• se prindă. Cealaltă se ţine pe mar¬ 
ginea maşinei, adăugând, după plă¬ 
cere, 2 batoane de ciocolată topită 
cu apă sau o lingură de cacao di- 
solvată în apă cu puţin zahăr, sau câteva picături de car¬ 
min, care s’o coloreze roşie. Când compoziţia din formă a în¬ 
ceput să se prindă, se toarnă deasupra cealaltă jumătate, bine 
răcorită. Se dă iarăşi la ghiaţă, lăsând-o până se întăreşte de 
tot. Se răstoarnă ca mai sus. 
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BLANCMANGER PESTRIŢA. 


Se pregăteşte compoziţia ca mai sus dintr’un litru lapte, 
120 gr. zahăr şi 8 foi de gelatină. Se desparte în trei părţi. 
Prima se lasă albă, următoarea se colorează roz cu o picătură 
de carmin, iar în cea din urmă farfurie se pune puţină cacao 
sau \ ciocolată, topită cu apă. Se dau apoi să se întărească 
c^teşi trele la ghiaţă. Intre timp se face o „gel^e** de vin. Când 
Compoziţia din cele trei farfurii e tare, se taie fiecare in cuburi 
mici de i cm. şi se pun amestecate în forma de tablă. Dea¬ 
supra se toarnă compoziţia de gelăe de vin, răcorită, scutu¬ 
rând uşor forma, ca să nu rămână goluri înăuntru. Se da la 
ghiaţă, se răstoarnă după ce s’a Întărit. 

GELfeE DE VW. 

Se pune 300 gr. de zahăr cu un litru de vin alb bun, Intr'o 
cratiţă, pe marginea focului, până se topeşte zahărul. Se adaugă 
io foi de gelatină topite cu puţină apă fierbinte. Se împinge* 
cratiţa cu totul pe foc, şi când începe să clocotească, se trage 
iar pe marginea maşinei şi se lasă aşa 15 minute. Se strecoară 
apoi printr’un şervet, se toarnă în formă şi se lasă la rece să 
se întărească. înainte de a răsturna, se introduce o clipă forma 
tn apă fierbinte. 

GELfeE DE PORTOCALE. 

Se pune să se topească 350 gr. zahăr în jumătate litru de 
vin alb bun. Se adaugă zeama dela 6 portocale mijlocii, puţină 
coajă de portocală şi 10 foi de gelatină, muiată cu 2—3 lin¬ 
guri de apă caldă. Se trece totul printr’un şervet. Se toarnă 
într’o formă un strat de grosimea degetului, se aşează în rond 
un rând de felii de portocale, se toarnă restul de zeamă şi se 
dă la ghiaţă. 

GELfeE DE FRAGI. 

Se face un sirop potrivit de legat, dintriun litru de apă cu 
400 gr. de zahăr. Se alegi, se spală şi se scurg bine pe o sită 
400 gr. de fragd. Se pun într’un castron şi se toarnă peste ei 
siropul fierbinte, dar nu clocotit. Se acopăr şi se ţin aşa o oră. 
Se moaie 8 foi de gelatină cu 3 clecilitri de apă caldă şi zeama 
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delii o jumătate de Lămâie. Se strecoară fragii, iar zeama se 
amestecă împreună cu gelatina, se toarnă în formă, se dă la 
ghiaţă. Dacă vrem să punem în giel6e fragi sau căpşuni în¬ 
tregi, se măreşte dela început cantitatea de zahăr şi numărul 
foilor de gelatină. 

GELfiE PE COACĂZE CU ZMEURA 

Se face un sirop potrivit de legat din 3 decilitri de apă 
9 1 3 ^° S r - de zahăr. Se curăţă 350 gir. de coacăze albe şi se pun 
în siropul fierbinte. Se mai lasă ca să fiarbă câteva minute pe 
foc. Se da deoparte, iar după ce s’a răcorit, se trece printr'un 
şervet şi se lasă să se limpezească. Se moaie 8 foi de gelatină 
cu t decilitri de apă, şi 200 gr. de zahăr. Se ţine pe margonea 
maşinei până se topeşte zahărul, apoi se strecoară. Se ames¬ 
teca cu siropul de coacăze. Se toarnă în formă un strat de 
2 3 cm. grosime, se lasă puţin să se întărească, se aşează un 

rând de zmeură frumoasă, se toarnă alt strat de gelde, şi aşa 
mai departe, până se termină toată. Se dă la rece. Când dorim 
so rasturnăm, se moaie o secundă forma în apă caldă. 

gelEe pe puwch 

Se moaie 8 foi de gelatină cu puţina apă caldă. Se adaugă 
o jumătate litru de apă, 200 gr. de zahăr, zeama dela 2 lămâi 
şi coaja dela o jumătate de lămâie. Se trece printr’un şervet, 
iar după ce s’a mai răcorit, se adaugă o jumătate decilitru de 
rom bun. Se toarnă într’o formă, lăsând deoparte ca o ceaşcă 
de cafea cu lapte. Aceasta se colorează cu o picătură de car¬ 
min. Se dau amândouă la rece. Se răstoarnă forma, şi se aşează 
împrejur bucăţele de gel£e roşie. 

QBLfiE CU FRUCTE 

Se pune într’o cratiţă o jumătate litru de apă, 200 gr. de 
zahăr, zeama dela o jumătate lămâie, 8 foi de gelatină. Se 
pune pe foc, bătând cu o furculiţă, până da în primul clocot. 
Se trece printr’un şervet şi se lasă să se răcorească. După ce 
s*a răcit, se adaugă 2 decilitri de vin spumos, sau un alt vin 
bun. In acest timp se pregătesc fructele, şi anume se taie o 
pară şi un măr în bucăţi de mărimea alunei, se amestecă cu 
cireşe, prune, şi caise zaharisite. Să avem. cu totul, ca o far- 
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furie adâncă. Se toarnă într'o formă un strat de geîde dc un 
deget girosimc. Se pune un rând de fructe amestecate, se toarnă 
gel^e şi aşa mai departe, până se umple forma. Daca mai ră¬ 
mâne gel6e, se colorează cu puţin carmin, şi, după ce se întă¬ 
reşte, se taie bucăţi şi va servi de garnitură. Se dă forma la 
ghiaţă, se răstoarnă după două ore. 

GELfeE CU MARMELADĂ. 

Se trece prin sită i kg. de fraga sau căpşuni, acestea din 
urmă spălate şi bine scurse pe o sită. Se adaugă 200 gtr. de 
zahăr şi se amestecă împreună. Se moaie 10 foi de gelatină cu 
un pahar de apă călduţă. După ce s’a răcorit, se amestecă bine 
cu marmelada. Se pune într’o forma, sc dă la ghiaţă. 

La fel se poate face din caise bine coapte, sau din piure 
de mere. Acestea se taie sferturi şi se fierb scăzut, înainte de 
a fi date prin sită. 

SPUMA DE MERE. 

—I-7"- 

Se curăţă 7— mere mijlocii, se înlătură sâmburii şi se 
pun să fiarbă într'o eraţiţâ cu atâta apă cât să le cuprindă, 
adăugând şi o bucăţică de coajă de lămâie. Se fierbe până 
scade toată apa, iar merele sunt prefăcute in piure. Se adaugă 
4 foi de gelatină muiate în puţină apă, 125 gir. de zahăr pisat, 
zeama dela Va lămâie, şi puţină coajă rasă de lămâie. Se dă 
deoparte, şi se bate bine, cu telul, până ce creşte ca o spumă. 
Se toarnă într’o formă de tablă, şi se ţine 2 ore pe ghiaţă. Ca 
să se răstoarne, se şterge forma pe dinafară cu o cârpă mu¬ 
iată în apă fierbinte. 

SPUMA DE VIN. 

Se moaie cu un litru de apă 12 foi de gelatină. Se pune 
300 gr. de zahăr, şi după ce s’a topit, se adaugu 3 decilitri de 
vin de Madera sau alt vin bun. Se toarnă compoziţia de mai 
»us într’un castron, se pune pe ghiaţă şi se bate cu telul; după 
ce s’a răcit bine se dă deoparte şi iar se mai bate io minute. 
Daca începe să-se întărească înainte de a fi spumoasă, se pune 
castronul o clipă într’o cratiţă cu apă fierbinte, cu băgare de 
seamă, să nu dea apa în castron. Se mai bate bine până se 
face spumoasă de tot, se toarnă în formă, se dă la ghiaţă. După 
o oră se răstoarnă, introducând forma o secundă în apa calda. 

|l 
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SALATA de fructe 

Pentru şase persoane se curăţă 2—3 mere frumoase, par¬ 
fumate şi cu miezul tare, 2—3 pere nu prea moi, 2 portocale 
sau 3 —4 mandarine şi o banană. Toate se taie în cuburi mici, 
sau felii, se presară cu 3— 4 linguri de zahăr şi se stropesc cu 
o ceşcuţă bună de rom. La acestea se adaugă câteva felii de 
compot dc ananas tăiat bucăţi, precum şi zeama dela ananas 
si vin alb de calitate bună, cât să cuprindă bine toate fructele. 
Se potriveşte de dulce, după plăcere, se serveşte foarte rece. 

SALATA de fructe cu FRIŞCA 

Se curăţă şi se taie în bucăţi de mărime potrivită: 2 pere, 
2 mere parfumate şi cu miezul tare, 2 portocale, 2 banane. Se 
presară cu zahăr, se stropesc cu o ceaşcă de rom bun şi se 
lasă să stea aşa vreo oră la rece. Se adaugă 2 3 felii de ana¬ 

nas, crud sau din compot, tăiat bucăţi şi o mână btmă de mig¬ 
dale curăţate şi puţin sfărmate. Deoparte se taie mărunt câ¬ 
teva fructe zaharisite, atâtea ca să avem 2 — 3 linguri pline. 
Se stropesc deasemenea cu rom. Cu puţin înainte de a servi 
la masă, se amestecă fructele crude cu cele zaharisite şi toate 
împreună cu 250 gr. frişca bătută cu puţin zahăr. Sc aşează 
fiumos pe farfurie sau într’un castron în formă de movilă, iar 
deasupra se aşează fructe zaharisite sau gel£e de fructe tăiată 
mărunt. 
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D. SOSURI PENTRU DULCIURI 


SOS DE ROM. 

Se freacă într’un castron 4 gălbenuşuri de ou cu 100 gr. 
zahăr, şi o linguriţă de feculă, bine de tot 
până se albeşte şi se face ca o cremă. Se a- 
daugă 2 ceşti de lapte fierbinte, câte puţin 
odată, amestecând mereu pe marginea ma- 
şinei, până se mai leagă. După ce sa dat 
deoparte, se adaugă 2 linguri de rom bun. 

SOS DE VIN. 

Se freacă 4 gălbenuşuri cu 100 gr. zahăr 
şi o lingură rasă de feculă. Se toarnă cu în¬ 
cetul Va b de vin alb cald, se pune cu totul 
pe maşină la foc potrivit, amestecând, fără totuşi să lăsăm 
să fiarbă. Când începe să se îngroaşe, se dă deoparte şi se 
mai amestecă puţin până ce mai pierde din fierbinţeală. 

SOS SPUMOS DE VIN. 

Se pun într’o oala mică 3 gălbenuşuri de ou. Se freacă cu 
100 gr. de zahăr până se albesc. Se adaugă câte puţin ameste¬ 
când mereu 1 Va dl* de vin alb şi zeama dela o jumătate de lă¬ 
mâie. Se pune cu totul în alt vas cu apă clocotită şi se bate 
cu telul până se face ca o spumă. Dacă nu se serveşte ime¬ 
diat, se ţine cald, în vasul cu apă. înainte de a-1 servi se mai 
adaugă 2 linguri de liqueur, ales după plăcere, anume cura- 
«cao, moka sau rom. 

SOS DE VANILIE. 

Se fierbe 1/2 1 . de lapte, când clocoteşte, se pune o jumă¬ 
tate baton de vanilie, se acopere şi se lasă să stea aşa un sfert 
de oră. Se freacă 3 gălbenuşuri cu 100 gr. zahăr şi o linguriţă 
de feculă sau, în lipsă, de făină. Când a crescut, se toarnă cu 
încetul laptele cald, a mestec ându-se într’una, se pune cu totul 
3a foc, fără să mai fiarbă, ţinându-se până se mai îngroaşă. 
Se trece prin sită, se serveşte cald sau rece. 
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SOS DE CIOCOLATA. 


Se moaie pe marginea maşinei 4 batoane de ciocolată cu 
puţină apă. Se amestecă cu Vs litru lapte şi se face la fel ca 
sosul de vanilie. 

* 

Se topeşte într’o cratiţă pe marginea maşinei 150 gj. cio¬ 
colata tăiată bucăţi cu un pahar de apă. Deoparte se moaie 
un vârf de linguriţă de feculă (pag. 20) cu o lingură de apă, 
se amestecă cu ciocolata, şi se lasă să fiarbă, amestecând me¬ 
reu, până se face potrivit de legat. Când e gata se adaugă unt 
proaspăt cât o nucă, se dă deoparte, amestecând din când în 
când. ca să nu se prindă pieliţa deasupra. 

SOS DE CACAO. 

Se dizolvă 2 linguri de cacao în 1/2 1 . de lapte. Se freacă 
3 gălbenuşuri cu 150 gr. de zahăr şi un vârf de linguriţă de 
feculă se face apoi ca şi sosul de vanilie. 

SOS DE CAFEA. 

Se face ca şi sosul de vanilie, adăugând în lapte 2 lingouri 
dc esenţa de cafea. 

SOS DE ZAHĂR ARS 

Se arde într’o cratiţă 150 gr. de zahăr, dar nu prea închis 
şi se stinge cu jumătate ceaşcă de apă, sau de lapte, după 
plăcere, în care am dizolvat o linguriţă de feculă. 

SOS DE MIGDALE 

Se curăţă şi se macină 125 gr. de migdale dulci, cu câteva 
migdale amare. Se freacă cu puţină apă rece, până se fac ca 
o cremă albă. Se amestecă cu 2 gălbenuşuri şi 100 gir. de zahăr 
şi se subţie cu V2 1* de lapte, la care se adaugă! o lingiuriţă de 
apă de flori. 

SOS DE NUCI. 

Se face la fel cu sosul de migdale. 
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SOS DE FRAGI. 


Se face un sos de vin (pag. 417) la care se adaugă y* kg. 
de fragi daţi prin sită. 


SOS DE ZMEURA 

Se stoarce într o pânză V2 kg. de zmeură, se Iasă să se 
limpezească şi se amestecă cu i/ 4 I. de vin alb. Se freacă 4 găl- 
benuşuri cu 200 gr. zahăr, se amestecă, cu încetul cu zeama de 

fructe şi se bate cu telul ia marginea maşinei, până ce creşte 
ca o spumă. 


SOS DE PORTOCALE. 

Sc freacă [50 gr. zahăr bucăţi de coaja a două portocale 
frumoase şi se pisează. Se freacă acest zahăr cu 4 gălbenuşuri, 
se adaugă zeama strecurată a celor două portocale şi 4 deci- 
litri de vin alb. Se pune oala m care avem compoziţia în alt 
vas cu apă clocotită şi se bate cu telul până creşte ca o spumă. 

SOS DE MERE. 

Se curăţă şi se taie felii 3—4 mere mijlocii. Se pun într’o 
cratiţă^ cu 3—4 linguri de zahăr şi un pahar bun de apă. Se 
lasă să fiarbă 1a foc iute, amestecând, ca să nu se prindă pe 
fund. Se trece prin sită, împreună cu o lingură bună de mar¬ 
meladă de caise. Dacă ni se pare sosul prea gros, se mai 
adaugă puţin sirop de zahăr. Se ţine la cald pe margnnea ma- 

şinei şi înainte de a servi se adaugă 2 linguri de kirsch sau 
de rom. 


SOS DE CAISE. 

Se subţiază 2—3 linguri de marmeladă de caise cu puţin 
sirop de zahăr. Se trece printr’o sită fină. Se pune să tragă un 

clocot, şi înainte de a servi se adaugă o lingiură sau două de 
kirsch sau rom. 
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CAP.ITOLUL XVI. 


ÎNGHEŢATE 


LĂMURIRI GENERALE. 

îngheţatele se pregătesc din creme cu ou şi lapte, la care 
se adaugă parfumul dorit, sau din fructe. Acestea din urmă 
se pot pregăti şi cil lapte. L,a îngheţa¬ 
tele de fructe se întrebuinţează fie nu¬ 
mai zeama lor, ca la lămâie, portocale, 
vişine,etc., sau fructul întreg prefăcut 
în piurea, şi anume trecut printr’o sită 
fină, ca la fragi, căpşuni, zmeură, caise, 
etc. Şi la una şi la alta se adaugă o can¬ 
titate indicată de sirop. 

Orice îngheţată devine mai fină a- 
tunci când, înainte de a fi complect 
prinsă, se adaugă la un litru de compoziţie 2—3 linguri 
de frişcă bătută. 

Ghiaţa întrebuinţată trebue sfărmată cât mai mărunt. 
Straturile de ghiaţă se alternează cu sare mare de bucătărie, 
şi anume la 1 kg. de ghiaţă se cere cel puţin 250 gr. de sare. 
Se poate merge până la 500 gr. de sare la 1 kg. de ghiaţă. 
Sarea e neapărat necesară, producând prin topirea gheţei, o 
scădere mare de temperatură. Pentru a pregăti un litru de în¬ 
gheţată e nevoe de 5—6 kg. de ghiaţă, deci 1*4 — 2 hg. de sare 
mare de bucătărie. 
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Cum ge procedează. — Se şterge bine sorbetiera (cutia de 
tablă a maşinei) cat şi lopăţelele. Se toarnă înăuntru compo¬ 
ziţia răcorită, având grijă să nu treacă de trei sferturi din vo¬ 
lumul cutiei, ca să se poată învârti uşor lopăţelele înăuntru. 
Deasupra cutiei, înainte de a închide capacul, se pune un 
rond de hârtie albă, pe care, după ce am apăsat capacul îl 
tăiem de jur împrejur. Aceasta umplând cel mai mic gol 
dintre capac şi cutie, împiedică de a lăsa să între vreo picătură 
de apă sărată. După ce e închisă bine, se aşează în găleata de 
lemn a maşinei, se pune un rând de ghiaţă măruntă, care se 
presară bine cu sare. După 2—3 rânduri se bate ghiaţa cu 
coada ciocanului sau cu un băţ, ca să nu rămână goluri printre 
bucăţele de ghiaţă. Se pune ghiaţă şi sare până la nivelul 
capacului şi se începe îndată a se învârti mânerul, cu o mişcare 
egală şi nu prea repede. In mod normal o îngheţată se întă¬ 
reşte suficient în 20 — 25 de minute şi anume cea de fructe 
se prinde mai repede ca cea de cremă. 

Când începe să meargă greu de tot e semn că e gata. Se 
scurge apa care se află în găleata de lemn, se şterge bine capa¬ 
cul şi marginea de sus a cutiei cu o cârpă, şi se deschide cu 
multă băgare de seamă, să nu cadă sare sau ghiaţă înăuntru. 
Se scot lopăţelele, cu o lingură se tasează bine îngheţata, se 
aşează capacul la loc, iarăşi cu un rond de hârtie, punând şi 
un dop bun în gaura capacului. Se adaugă ghiaţă şi sare cât 
trebue, punând câteva bucăţi şi deasupra capacului, se acopere 
totul cu un sac sau un şervet gros, împăturit, şi se ţine aşa la 
loc răcoros cel puţin o jumătate de oră înainte de a servi.' 

Cum se serveşte. — 1. Se ia din îngheţată cu lingura 
(sau cu forme speciale) şi se pune direct pe farfurioarele mici. 

2. Tot cu lingura, muiată în apă abia călduţă, ca să se 
desprindă uşor de pe ea, se ia îngheţata, aşezând pe o farfurie 
mare, care se ţine pe ghiaţă, lingurile de îngheţată unele peste 
altele, ca să formeze un fel de piramidă. 

3 - La îndemână avem pregătită o oală cu apă nu prea 

caldă, ci atât cât putem ţine mâna (35 —40°). Se scoate cu 

totul cutia cu îngheţată şi se introduce în apă, fără s'o ţinem 

A" ^ înăuntru, doar atât cât se vâră în apă şi se scoate. 

şterge imediat cutia pe dinafară de apă şi se răstoarnă 

* . . 1^” are am pus un şervet dantelat de 

hârtie. 
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Cum se aşează îngheţata în formă. —Dacă dorim să ser¬ 
vim îngheţata îutr o anumită formă, îndată ce s'a prins, scoa¬ 
tem capacul şi lopăţelele, cum am arătat mai sus. Cu ajutorul 
unei linguri muiată m apă abia caldă, scoatem îngheţata, 
punând-o în forma specială de tablă, care trebue să aibă 



Forme peniru inghelau. 


• 

capac ce se închide ermetic (fig.). Se tasează bine îngheţata, ca să 
nu rămâie goluri la mijloc şi se umple cât mai plin. Deasupra 
se aşează un rond de hârtie albă şi apoi capacul. Se închide 
perfect punând forma m găleata de lemn, sau alt vas încă¬ 
pător, cu ghiaţă şi sare (200 gr. sare la 1 kg. de ghiaţă) dea¬ 
supra şi împrejur. Se ţine astfel cel puţin o oră şi jumătate. 
Se scoate din formă cum am arătat deja. 

Cum servim două îngheţate odată. —- 1. Dacă dispunem 
de două maşini de îngheţată, se fac amândouă felurile în 
acel aş timp. Dacă nu, se pregătesc din timp amândouă compo¬ 
ziţiile, apoi se pune să se prindă în maşină aceia care se prinde 
mai greu (de cremă). Se taie o foaie de carton, care să despartă 
exact 111 doua şi să se poată ţine în picioare, în mijlocul formei 
de tablă ce dorini să umplem. îndată ce e prima îngheţată 
gata, se umple jumătate din formă, tasând-o bine cu lingura, şi 
ţinând uşor cartonul cu mâna, ca să nu se schimbe diu loc. Se 
acoperă, şi se pune provizor pe ghiaţă. Repede, se scoate eu 
o lingură restul de îngheţată rămas în sorbetieră (nu e nevoe 
să se mai spele) se toarnă a doua compoziţie, şi se învârte 
până se întăreşte. Se deschide capacul şi cti aceasta de a doua 
îngheţată se umple jumătatea diu formă rămasă goală, apă¬ 
sând iarăşi bine. Acum se trage cartonul afară şi dacă nu 
iese uşor, se introduce intre carton şi îngheţată un cuţit lung, 
muiat în apă abia caldă. Se închide ermetic, se pune forma la 
ghiaţă cu sare. Se ţine o oră şi jumătate. 


-- 
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2. Se pune un strat de jur împrejurul formei, de 2—3 cui- 
grosime, din prima îngheţată, lăsând un gol la mijloc, care se* 
umple cu a doua îngheţată, îndată ce e gata. Se închide er¬ 
metic, şi se ţine timpul necesar pe ghiaţă şi sare ca mai sus. 

ÎNGHEŢATĂ DE VANILIE. 

Se freacă 8—10 gălbenuşuri cu 300 gr. de zahăr şi o lin¬ 
guriţă rasă de feculă. Aceasta nu se adaugă ca să îngroaşe- 
crema, ci ca s’o împiedece să se taie cât o ţinem pe foc. Se 
pune să fiarbă un litru de lapte şi când clocoteşte se adaugă 
un baton de vanilie. Se dă deoparte, se acopere şi se lasă aşa 
un sfert de oră. Se toarnă laptele cu încetul peste ouă, ames-' 
tecând întriuna. Se pune cu totul într’o cratiţă pe foc potrivit 
amestecând până se îngroaşă atât cât, scoţând lingura* 
aceasta să păstreze un strat subţire de cremă pe ea. Se dă 
deoparte, amestecând din când în când până se răcoreşte, se 
toarnă în sorbetieră şi se îngheaţă. 

Dacă dorim, când e aproape gata, se adaugă 2 —3 lingurii 
de frişca bătută şi se mai învârte până se întăreşte de tot.. 

ÎNGHEŢATA pe zahAr ars. 

Se freacă într'un castron 8 gălbenuşuri cu 100 gr. de* 
zahăr. Se arde potrivit de rumen, 200 gr. de zahăr, care se* 
stinge cu 1 1 . de lapte fierbinte. Se face apoi întocmai ca 
îngheţata de vanilie. 

ÎNGHEŢATĂ DE CAFEA. 

Se freacă 8 gălbenuşuri cu 300 gr. zahăr. Se amestecăm 
cu 9 decilitri de lapte, la care s'a adăugat un decilitru de cafea 
foarte concentrată. Se face ca şi îngheţata de vanilie. 

ÎNGHEŢATĂ DE CIOCOLATĂ. 

Se freacă 6— 7 gălbenuşuri cu 200 gr. zahăr. Se pune să- 
fiarbă 1 1 . de lapte cu o jumătate baton de vanilie. Se 
moaie pe marginea maşinei 200 gr. de ciocolată tăiată bucăţi 
mici, cu puţină apă. Se amestecă încetul cu laptele şi apoi cm 
ouăle. Se face ca şi îngheţata de vanilie. 
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Când e îngheţata aproape gata, se poate adăuga, odată 
cu frişca bătută (vezi îngheţată de vanilie), şi puţină ciocolată 
sfărâmată nu prea mărunt. Se învârte apoi până se întăreşte 
cât trebue. 

ÎNGHEŢATĂ DE CIOCOLATĂ FĂRĂ OU. 

Se pune să se topească, pe marginea maşinei, 200 gr. 
zahăr într'un litru de frişca nebătută, sau lapte mai scăzut, 
la care se adaugă o jumătate baton de vanilie. Se topeşte pe 
marginea maşinei 200 gr. ciocolată cu puţină apă, se amestecă 
cu încetul cu laptele. După ce s’a răcorit, se toarnă în sorbe- 
tieră şi se face ca îngheţata de vanilie. 


ÎNGHEŢATĂ PRAL1NATĂ. 

Se pregăteşte crema întocmai ca pentru îngheţată de va- 
milie. Se arde rumen deschis 100 gr, zahăr, în care se adaugă 
100 gr. de migdale curăţate. Când s’a amestecat zahărul cu 
migdalele, se toarnă cu totul pe masa de aluat udată cu apă, 
şi după ce s’a răcit se pisează mărunt şi se amestecă cu crema. 
Se toarnă în sorbetieră şi se pregăteşte ca şi îngheţata de vanilie. 


ÎNGHEŢATĂ napolitană. 

* / • 

Se face crema ca şi pentru îngheţata de vanilie, din : *4 1- 
de lapte, jumătate baton de vanilie, 200 gr. zahăr şi 4 
gălbenuşuri. Se taie 175 gr. fructe zaharisite, alese după 
plăcere, în bucăţele mici cam de un cm. Se toarnă peste ele 3 
linguri de rom bun sau de kirsch şi se lasă să stea la rece până 
e crema gata. Când crema e rece se toarnă în sorbetieră, şi se 
învârte până se întăreşte bine. Se deschide capacul, se adaugă 
fructele cu romul şi 200 gr. de frişcă bătută fără zahăr. Se 
amestecă zşor cu o lingură, se închide iarăşi şi se învârte 
până se întăreşte bine toată compoziţia. Se ia o formă ro¬ 
tundă de îngheţată (pag. 423), se pun 2—3 linguri de în¬ 
gheţată, apăsând-o bine cu lingura, apoi un strat foarte sub¬ 
ţiri de marmeladă de caise, băgând de seamă ca marmelada 
să nu ajungă chiar până în marginea formei, ceeace ar face 
să se răstoarne greu îngheţata din formă. Se continuă apoi 
alternând straturile de îngheţată şi marmeladă, ultimul rând 
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fiind de îngheţată. Se închide forma ermetic, se ţine la rece 
o oră şi jumătate şi se răstoarnă cum am arătat la începutul 
acestui capitol. 

îngheţata de fructe. 

Reuşita îngheţatei de lămâie, ca şi de alte fructe, atârnă 
în bună parte de densitatea siropului întrebuinţat, adică de 
cantitatea de zahăr şi de apă ce se adaugă fructelor. Această 
densitate, măsurată cu instrumentul special, trebue să aibă 
o medie de 28 0 — 30® Dacă e prea mult zahăr, îngheţata se 
leagă greu, dacă e prea puţin, devine aspră şi granuloasâ. 

îngheţata de fructe cu lapte. 

Se freacă bine şi mult un pahar de zahăr tos cu un pahar 
de zeamă de fructe bine limpezită (vişine, zmeură, fragi, etc.). 
Când zahărul s’a topit complect, se adaugă cu încetul trei sfer¬ 
turi de pahar de lapte nejiert. Se mai freacă, se toarnă în sor- 
betieră şi sc înghiaţă. 

ÎNGHEŢATA DE LĂMÂIE. 

Se pune într o tingire % litru de apă cu % kg. de 
zahăr. Când zahărul s’a topit, se împinge tingirea pe foc 
iute şi se lasă să fiarbă 2 minute. Se pune coaja dela o lămâie 
(partea galbenă, fără cea alba, care i-ar da un gust amărui). 
Se acopere, se dă deoparte şi se lasă astfel o jumătate de 
oră. Se adaugă zeama dela 3 lămâi mijlocii, se trece printr'un 
tifon, se toarnă în sorbetieră şi se îngheaţă. 

• 

ÎNGHEŢATA DE LĂMÂIE CU LAFrE. 

Se face un sirop ca mai sus, din 300 gr. zahăr cu 6 deci- 
litri de apă, care se fierbe 2 minute. Se adaugă coaja dela 2 
lămâi. Se acopere, se dă deoparte, se lasă să stea jumătate de 
oră. Se adaugă şi zeama dela 3 lămâi şi se strecoară totul 
printr’un tifon. Se pune într’un castron un pahar de frişca 
sau de lapte nefiert, se toarnă deasupra siropul cu încetul, 
bătând mereu cu telul sau cu o furculiţă. Sc toarnă în sorbe¬ 
tieră, se înghiaţă. 
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îngheţată de portocale. 


Se face întocmai ca îngheţata de lămâie, adăugând în 
sirop coaja dela 2 portocale şi zeama dela 3 portocale şi 2 lămâi. 

ÎNGHEŢATĂ de portocale cu lapte. 

Se face întocmai ca cea de lămâie cu lapte. 

îngheţată de portocale cp crema de ou, 

Se face o cremă ca cea pentru îngheţata de vanilie din 
% 1 . de lapte» 6 gălbenuşuri şi 300 gr, de zahăr. Cât e crema 
fierbinte se pune coaja dela o portocală, iar după ce s'a răcorit, 
se amestecă cu încetul cu zeama dela 2 portocale şi 2 lămâi. 
Se strecoară, se pune în sorbetieră să se îngheţe. 

NGHEŢATĂ DE FRAGI. 

Se spală fragii şi se scurg bine. Se trec prin sită, astfel ca 
să obţinem % kg. de pastă. Se face deoparte un sirop din 
300 gr. zahăr cu 3 decilitri de apă, care se lasă să fiarbă 2 
minute pe foc iute. Se amestecă cu fragii, fără să se mai ţină 
pe foc şi după ce s’a răcorit, se adaugă după plăcere zeama dela 
o lămâie şi se înghiaţă în sorbetieră. 

îngheţată de căpşuni. 

Se face la fel cu îngheţata de fragi. 

îngheţată de zmeură. 

Se face la fel cu îngheţata de fragi. 

ÎNGHEŢATĂ DE CAISE. 

Se face la fel cu îngheţata de fragi. 

îngheţată de caise cu cremă de ou 

Se face o cremă ca pentru îngheţata de vanilie (pag. 424) 
din % 1 . de lapte, 6 gălbenuşuri şi 300 gr. zahăr. După ce s'a 
răcorit, se adaugă % kg. de caise bine coapte, trecute prin- 
tr’o sită fină. Se toarnă în sorbetieră şi se îngheaţă. 
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îngheţata de vişine. 


Se face un sirop din 300 gr. zahăr cu 3 decilitri de apă r 
care se fierbe 2 minute. Se spală vişiniîe şi se storc priutr'un 
tifon, astfel ca să obţinem % 1 . de zeamă. Se lasă să se lim¬ 
pezească, se adaugă zeama dela o lămâie, se amestecă cu 
siropul de zahăr, se îngheaţă. 

ÎNGHEŢATĂ DE COACĂZE. 

Se face întocmai ca îngheţata de vişine. 

ÎNGHEŢATA de fructe cu FRIŞCA. 

Se face o îngheţată de fructe după plăcere, în cantităţile 
arătate mai sus. Se pune în sorbetierâ şi, când e legată, se 
deschide capacul şi se adaugă 3 linguri de frişca bătută. Se mai 
învârte puţin. 

ÎNGHEŢATA de fisticpri . 

Se curăţă şi se pisează 150 gr. de fisticuri. Se pune să 
fiarbă 1 1. de lapte şi când clocoteşte se pun fisticurile pisate. 
Se acopere şi se dau deoparte. Se freacă 8 gălbenuşuri cu 
250 gr. zahăr, se toarnă cu încetul laptele, şi se leagă crema 
pe foc ca pentru îngheţata de vanilie (pag. 424). Se adaugă 
câteva picături de verde vegetal (se cumpără la farmacie, 
să nu se pună însă prea mult, căci îngheţata e mai plăcută 
la înfăţişare când nu e prea verde). Se strecoară prin sită 
şi după ce s'a răcorit, se îngheaţă în sorbetierâ. 

ÎNGHEŢATĂ DE PUNCH 

Se face un sirop din 350 gr. zahăr, şi 3 decilitri de apă care 
se fierbe 2 minute pe foc iute. Se adaugă % de v ^ n ^ uu 
şi zeama dela 2 lămâi (un decilitru de zeamă). Se trece totul 
prin sită şi se îngheaţă în sorbetierâ. Când s’a legat bine, 
se deschide capacul şi se adaugă un albuş bătut spumă şi 2 
linguri de rom. Se mai învârte puţin. 

GAFE GLACfe. 

Spre deosebire de îngheţata de cafea, aceasta nu e decât 
o cafea cu lapte obişnuită, care e pusă iu sorbetierâ să îngheţe, 
şi se serveşte mult mai moale ca celelalte îngheţate. 
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Se face la filtru 3 decilitri de cafea concentrată. Se pune 
•_să fiarbă % 1. de lapte, în care se pune, dacă dorim, un sfert 
de baton de vanilie. Se dă la o parte. Se adaugă cafeaua şi 375 
gr. de zahăr şi se amestecă până ce se topeşte zahărul. După 
ce s a răcit bine, se mai adaugă 3 decilitri şi jumătate de 
frişca proaspătă nebatută. Se pune compoziţia în sorbetieră 
şi se învârteşte. Se serveşte îndată ce e gata, în ceşti sau 
pahare, punând deasupra puţină frişca bătută cu zahăr. 

PARFAIT DE CREMĂ 

. Se pregăteşte compoziţia, ca pentru orice îngheţată de 
vanilie, cafea, zahăr ars, ciocolată, etc., la care se adaugă 
după ce s'a răcorit complect, % kg. de frişca bătută. Apoi, 
111 loc să se întărească în sorbetieră care trebue învârtită 
se toarnă compoziţia într’o formă specială de îngheţată (pag. 
423) se acopere ermetic cu capacul, se pune într o găleată cu 
ghiaţa şi sare şi se lasă 3 —4 ore, până se întăreşte cât trebue. 
La nevoie se mai adaugă ghiaţă şi sare. Nu se mişcă în tim¬ 
pul cât e pusă la ghiaţă. Nu trebue lăsată să îngheţe prea 
mult, căci îşi pierde din parfumul ei. 

PARFAIT DE FRUCTE. 

Se pregăteşte compoziţia ca pentru orice îngheţată de 
fructe, ca : îngheţată de caise, fragi, zmeură, etc. şi se amestecă 

cu y 2 kg. de frişcă bătută. Se pune în formă şi se înghiaţă 
ca mai sus. 

NGHEŢATĂ melba . 

Se pregăteşte o îngheţată de vanilie (pag. 424). Se aleg 
vre-o 6 piersice mari, frumoase. Se opăresc, se curăţă de pie- 
liţe, şi se taie m două. Se fierb cateva minute într’un sirop 
de zahăr. Se scurg, şi se lasă să se răcească. (Se pot întrebuinţa 
şi piersici conservate în compot). Se aşează îngheţata de va¬ 
nilie într’o compotieră de cristal, sau pe o farfurie de argint, 
•care a fost ţinută pe ghiaţă. Deasupra se aşează la rând jumă¬ 
tăţile de piersici, cu gura în jos, iar peste acestea se pune cu 
lingura un sirop legat de coacăze sau zmeură, care să le acopere. 
Printre ele se fac, cu cornetul, mici floricele de frişcă, bătută 
-cu puţin zahăr. 


* 
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™ o" S1J 4Î ! £el? v î r ai ri Se “p~ 
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CAP.ITOLUL XVII. 


(mmvmmi 

A. COMPOTURI 

COMPOT DE CĂPŞU NI. 

Se spală uşor în apă % kg. de căpşuni se curăţă de 
codiţe, şi se scurg bine pe o sită. 

Se pune într'o tingire 250 gr. de zahăr cu trei sferturi 
de pahar de apă.^ Se lasă pe marginea maşinei până se to¬ 
peşte zahărul, se împinge apoi pe foc iute şi se lasă să fiarbă, 
până se face un sirop bine legat. Se pun căpşunile, se acopăr! 
se trag pe foc mic şi se mai ţin 10 minute, fără să fiarbă în 
clocote, astfel ca fructul să rămână întreg. Se lasă să se răco 
rească, se pune la ghiaţă şi se serveşte. 

COMPOT DE FRAGI. 

Se face la fel cu compotul de căpşuni. 

COMPOT DE ZMEURĂ. 

Se face la fel cu compotul de căpşuni. 

COMPOT DE VIŞINE. 

Se curăţă de codiţe 1 kg. de vişini şi se aleg numai cele 
frumoase. Se pun îutr'o tingire 200 gr, zahăr cu 1 dl. de vin 
alb şi 1 dl. de apă. (Se poate face şi fără vin). După ce s’a 
topit zahărul, se adaugă vişinile şi se lasă să fiarbă vreo 10 
minute în clocote mici. 
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Se poate face compotul şi scoţând sâmburii la vişine (vezi 
dulceaţă de cireşe, pag. . ). In acest caz, se sfarmă câţiva 

sâmburi, iar miezul se leagă intr’o bucăţică de tifon curat, şi 
se pune la fiert în compot, odată cu vişinile. Se scoate când 
e compotul gata. 

COMPOT DE CIREŞE. 

Se face la fel cu compotul de vişine. 

COMPOT DE CAISE VERZI. 

Se aleg V* hgu de caise verzi şi care nu au format incă 
sâmburele lemnos. Se înţeapă cu un ac gros în lungime, astfel 
ca acul să le străpungă dintr’un capăt în celălalt. Se pun în 
apă clocotită să tragă un singur clocot şi apoi se limpezesc 
în apă rece, în care sa pus puţina zeamă de lămâie sau o lin¬ 
gură de oţet de vin. Se pun să se scurgă. Se topeşte intr’o 
tingire 200 gir. de zahăr cu un pahar şi jumătate de apă. Când 
începe siropul să fiarbă se pun caisele şi se lasă să fiarbă 
vreun sfert ele oră, în clocote mici, până sunt gata. £>e da 
deoparte să se răcească. 

COMPOTTDE CAISE COAPTE. 

tse aleg % kg. de caise nu prea mari, potrivit de coapte, 
frumoase şi nepătate. Se rup în două şi se scoate sâmburele. 
Se pune să fiarbă 175 gr- ** hăr cU ^ P ah ? r j? m âtate de 
apă Când începe să clocotească, se pun caisele şi se laşa sa 
fiarbă, la foc mic, atât ca să se moaie cât trebue, fără să se 
sfarme nici una. Se dă deoparte şi, după ee s'a mai răcorit, 
se adaugă 2 linguri de kirsch sau de rom. 


COMPOT DE 1 AGRIŞE» 

Se alege y 2 kg. de agrişe nu prea coapte. Se ciupeşte 
codiţa şi floarea uscată din vârf şi se 
spală. Se pun în apă clocotită să 
tragă un singur clocot, se limpezesc în 
apă rece în care s’a pus puţin oţet 
sau zeamă de lămâie, şi se pun să se 
scurgă pe o sita. Se face siropul din 
250 gr. zahăr şi un pahar de apă, se 
pun agrişele să fiarbă câteva minute, 
se scot cu lingura cu găuri, se pun în 
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«compotieră, se lasă siropul să fiarbă, pâuă mai scade puţin., 
şi se toarnă deasupra. Se serveşte rece. 

COMPOT DE PIERSICI. 

Se curăţă % kg. de piersici de pieliţă, cu un cuţit. Dacă 
nu se ia pieliţa uşor, se vâră o clipă numai piersicile în apă 
clocotită. Se taie în două şi se scoate sâmburele. Se face apoi 
întocmai ca şi compotul de caise coapte. Piersicile nu tre- 
buesc fierte prea mult. Să răraâie mai degrabă ceva mai tari, 
decât prea moi. 

COMPOT DE PBPNE. 

Se al<*g % de prune nu prea coapte şi se curăţă de 
pieliţe şi de sâmburi (vezi dulceaţă de prune moapte, pag. 447). 
Se face uu sirop din 150 gr. zahăr cu un pahar şi jumătate 
■de apă. Se pun prunele să fiarbă puţin, la foc mic. Altfel se 
sfarmă îndată. După ce sau răcit, se adaugă 2 linguri de 
kirsch. 

Dacă dorini să facem compotul cu coajă şi nu scoatem 
nici sâmburii, atunci se înţeapă prunele cu un ac de 4 — 5 ori, 
-ca să nu plesnească coaja la fiert. 

La fel se face compotul de reiue-daude şi de mirabele. 

CHISELIŢA de prune. 

Se aleg prune bine coapte, se spală şi se pun la fiert 
într’o cratiţă fără apă. Când încep să se moaie, se pune zahăr 
sau miere, după plac, şi se ţine sâ mai dea câteva clocote. 

COMPOT DE PRUNE USCATE 

Se spală uşor în apă rece 250 gr. prune uscate. Se pun 
într’o cratiţă cu apă călduţă (nu prea fierbinte) cât să le 
-cuprindă bine, se acopăr şi se lasă să stea astfel cel puţin o 
oră, până ce au absorbit destulă apă ca să se umfle. Se pun 
pe foc mic, cu aceiaşi apă, până ce încep să fiarbă adâugân- 
•du-se şi o bucată de coaja de lămâie. Se lasă să fiarbă în clocote 
mici, până se moaie, fără ca să plesnească. Se scot cu lingura 
•cu găuri, se pun în compotieră, iar în zeama din cratiţă se 
pun 3—4 linguri de zahăr şi se mai lasă să fiarbă până scade 
lichidul aproape pe jumătate. Se strecoară în castron peste 
prune şi se serveşte după ce s*a răcorit. La fel se face compotul 
-ed caise uscate. 


Sandi Mirin. — Cirie dr bucile. K4. XII ». — îft 
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PRUNE USCATE, FIERTE IN VIN. 


Se pune la fiert % 1 . de vin roşu, dulce, cu o bucăţică de 
coajă de lămâie, sau scorţişoară, după gust. Când vinul cloco¬ 
teşte se dă drumul la y 2 kg. de prune uscate, spălate. Se lasă 
să dea numai un clocot, se dau deoparte şi se pun la rece 3 zile 
înainte de a fi servite, pentru ca să aibă timp să absoarbă 
cu încetul tot vinul. Astfel pregătite sunt foarte parfumate şi 
gustoase. 

COMPOT PE MERE 

Se pune într'o cratiţă 350 gr. zahăr cu % 1 . de apă, la care 
se adaugă puţină coajă de lămâie sau un sfert de baton de 
vanilie, după plăcere. Se taie în sferturi vreo 6 mere mijlocii,, 
nesfărămicioase, se curăţă de coajă şi se îndepărtează căsuţa 
cu sâmburi. Pe măsură ce le curăţim, se pun în apă rece, ca 
să nu se înegrească. Când siropul începe să fiarbă, se trage pe 
foc mic, aşa încât să 1111 mai dea decât clocote slabe, şi se 
pun merele. Se supravegliiază să nu fiarbă prea tare, şi nici 
prea mult timp. Se ţin până capătă un aspect transparent, 
fără să se fi sfărmat vreo bucată. Sunt gata atunci când încer¬ 
când cu un chibrit, acesta străbate merele uşor. Se toarnă în 
compotierâ şi se servesc după ce s'au răcorit. Dacă ne place 
compotul mai legat, când sunt merele gata, se scot cu lin¬ 
gura cu găuri şi se pun în compotieră. Cratiţa cu siropul se 
împinge pe foc iute şi se lasă să mai fiarbă câteva minute. 
Se strecoară peste merele din compotieră. 


COMPOT DE PERE. 


Se face întocmai ca compotul de mere. Dacă perele 

sunt mici, se lasă întregi. Până se pun la 
fiert, se ţin pe măsură ce se curăţă, într’un 
castron acoperit cu un şervet udat în apă 
sărată, ca să nu se înegrească. 

Sunt mai gustoase când se fierb în vin 
cu apă şi anume, pentru 1 kg. de pere, se 
pune să fiarbă un pahar şi trei sferturi de 
apă cu un pahar de vin roşu, bun, şi 150 



gr. de zahăr. 
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COMPOT DE GUTPI. 

Se face întocmai ca compotul de mere, lăsândude să 
fiarbă mai mult. 

COMPOT DE CASTANE. 

Se curăţă % k g- castane (pag. 319) şi se pun să fiarbă 
în sirop, dulce după plăcere, cam o oră şi jumătate, la foc 
foarte mic. Se adaugă o jumătate baton de vanilie. Sunt 
gata atunci când se sfarmă uşor între degete. 

COMPOT AMESTECAT. 

Se amestecă în compotieră 2 — 3 feluri de compoturi pre¬ 
gătite după cum am arătat mai sus. 



Q 
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B. MARMELADE. 


marmelada DE CĂPŞUNI- 

Se aleg căpşunile de codiţe, se spală şi se scurg bine 
pe o sită. Se pun într’uii castron, un strat de căpşuni, unul de 
zahăr, şi anume la i kg. de căpşuni se pune % kg. de zatăr 
tos sau pisat şi zeama dela o jumătate de lămâie. Se lasă să 
stea aşa, la loc răcoros până a doua zi. Se pun cu totul în 
tingirea de dulceaţă bine cositorită, se ţine puţin pe foc 
moale până* se topeşte tot zahărul, se dă apoi pe foc mai 
iute, şi se lasă să fiarbă mestecând mereu cu o lopăţică^ de 
lemn, ca să nu se prindă pe fund. Se încearcă de gata punând 
puţin pe o farfurioară. Dacă, după ce s’a răcit, e destul de 
legată, se dă deoparte. Se acopere cu un şervet ud şi se lasă 
să se mai răcorească puţin, dar nu de tot. Borcanele, fie de 
pământ sau de sticlă, bine spălate cu apă fierbinte şi cu sodă, 
se limpezesc, se şterg, se mai usucă în gura cuptorului şi, cât 
suut calde încă, se toarnă marmelada în ele. Se acopăr iarăşi 
cu şervetul până se răcoresc de tot. Se leagă bine cu hârtie 
pergament. 

MARMELADA DE FRAGI . 

Se face la fel cu marmelada de căpşuni. 

MARMELADA de zmeură 

Se face la fel cu marmelada de căpşuni. 

MARMELADA de caise. 

Se spală caisele, se scurg şi se curăţă de pieliţe şi de sâm¬ 
buri. Se pun într'un castron adăugând la fiecare kilogram de 
caise 600 gr. de zahăr. Se amestecă bine cu o lingură de lemn 
până ce se topeşte zahărul. Se toarnă m tingirea de dul¬ 
ceaţă şi se face apoi ca şi marmelada de căpşuni. 

MARMELADA de caise cu COAJA. 

Se aleg caise bine coapte, se spală, se scurg şi se rup în 
două îndepărtând sâmburele. Se pun în tingirea de dulceaţă, 
adăugând la 1 kg. de caise, Yi kg* de xa hăr. Se fierb, ameste- 
„ când mereu, până se leagă cât trebue. Se pune în borcane. 
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MARMELADĂ DE PRUNE. 


Se curăţă prunele de coajă şi se scot sâmburii (vezi dul¬ 
ceaţă de prune , pag. 447). Se pun în tin¬ 
girea de dulceaţă, adăugând 250 gr. de za¬ 
hăr la fiecare kg. de prune. Se ţin la înce¬ 
put pe foc mic, până încep să lase zeamă şi 
se topeşte zahărul. Se adaugă puţină vanilie, 
se dă la foc bun şi se ţine să se lege, ames¬ 
tecând mereu, ca şi la marmelada de căpşuni. 


MAGIUN (POVIDLĂ) . 

Se spală prune bine coapte, se scurg de apă şi se scot 
sâmburii. Se pun în tingirea de dulceaţă sau, dacă sunt multe, 
într’un cazan mai mare. Se ţin pe foc domol până încep să 
fiarbă şi se moaie. Se trec printr’o sită mai rară, se pun iarăşi 
pe foc, amestecând mereu, până se leagă cât trebue. Dacă 
prunele nu sunt prea coapte şi ni se pare magiunul cam acru, 
sc adaugă, după ce au fost trecute prin sită, puţin zahăr, în 
proporţie de 100 gr. zahăr la kilogramul de prune. Magiunul 
trebue să fie bine legat, ca să nu mucegăiascâ în timpul 
iernei. Se toarnă de cald în borcanele bine spălate, punând 
deasupra, după ce s’au răcit, o cârpă muiată în rom. Se leagă 
cu hârtie pergament. 

MARMELADA DE MERE. 

Se aleg mere tari, nu făinoase. Se taie în sferturi, se cu¬ 
răţă de coajă şi de sâmburi. Se pun la fiert cu apă 'cât să le 
cuprindă într’o catriţă acoperită, fără să le amestecăm. Când 
sunt moi, se trec prin sită şi se pun iar la fiert, adăugând la 
fiecare kilogram de mere fierte 600 gr. de zahăr. Se leagă 
bine, continuând apoi ca şi la marmelada de căpşuni. 

MARMELADĂ DE PERE. 

Se face la fel cu marmelada de mere, adăugând 300 gr. 
zahăr la kilogramul de pere. Se poate face şi amestecată, 
de pere şi de mere. 
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MARMELADĂ DE PORTOCALE. 


Se aleg portocale mari, cu coaja groasă. Se spală şi se 
şterg. Se pune o oală cu apă la foc, în care să poată încăpea 
portocalele în voie. Când apa clocoteşte bine, se dă drumul 
portocalelor şi se lasă să fiarbă în clocote mari, până se moaie 
coaja. Se scot şi se pun într’un vas cu apa rece. Se lasă aşa 
24 de ore. Se taie apoi în patru, se îndepărtează sâmburii şi 
filamentul alb din mijloc, şi fiecare sfert se taie, transversal, 
în felii subţiri ca fideaua, cu coajă cu tot. Se pune în tingirea 
de dulceaţă zahăr în cantitate egală cu greutatea portoca¬ 
lelor, turnând la 1 kg. de zahăr 2 pahare de apă. După ce s’a 
topit zahărul, se mai lasă să dea vreo două clocote, se spumu- 
eşte şi se pun în acest sirop portocalele. Se lasă să fiarbă pe 
foc potrivit, până se leagă. Aceasta se încearcă punând puţină 
marmeladă pe o farfurioară. Se desparte cu lingura în două, 
formând o cărare. Dacă nu se uneşte la loc, marmelada e 
destul de legată. Se pune de caldă în borcane şi după ce s’au 
răcit, se leagă cu hârtie pergament. 

MARMELADĂ DE PORTOCALE CU LĂMÂI 

Se spală 2 lămâi şi 6 portocale, toate cu coaja groasă. 
Cu un cuţit ascuţit se curăţă atât portocalele cât şi lămâile, 
de coaja galbenă, tăiud-o apoi fin ca fideaua. Se curăţă, 
miezul de pieliţele albe, se taie în bucăţi potrivite, scoţând 
sâmburii. Se cântăresc, împreună cojile şi miezul, se pun 
într’un vas, turnând peste ele 1 y 2 1. de apă la y 2 kg. de fructe. 
Se lasă să stea astfel peste noapte, a doua zi se pun la fiert 
să scadă pe jumătate şi se mai lasă să stea încă o noapte. Se 
cântăreşte încă odată, adăugând o cantitate egală de zahăr 
Se pune să fiarbă pe foc potrivit, amestecând din când în 
când, să nu se prindă. Se încearcă de legat, ca şi marmelada 
de portocale. 

MARMELADĂ DE DOVLEAC. 

Se curăţă dovleacul de coajă, de seminţe şi de filamente. 
Se cântăreşte. Se taie în bucăţi mici şi se pune să fiarbă îutr'o 
oală cu apă rece care să-l cuprindă bine, până ce se sfarmă 
upor dovleacul între degete. Se scurge de apă, adăugând 
atâta zahăr cât a cântărit dovleacul curăţat, o bucăţică de 
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vanilie şi o lămâie tăiată fin cu coajă cu tot şi fără sâmburi. 
Se lasă să fiarbă bine până se leagă si se pune de caldă în 
borcane. 

MARMELADĂ AMESTECATĂ. 

Se poate face, punând în proporţii egale vişine, agrişe 
şi zmeură, sau căpşuni, zmeură şi coacăze. Se pun fructele 
în tingire, la foc mic, până se moaie şi lasă apă. Se ţin să dea 
vreo două clocote. Se trec printr'o sită rară, adăugând zahăr 
atât cât au cântărit fructele. Se pun să fiarbă, amestecând 
din timp în timp, până se leagă. Se pun de calde în borcane. 

PASTĂ DE GUTUI (Chitonoagă). 

Se şterg bine, cu o cârpă, gutuile, de preferinţă mici, 
se taie în patru, se scoate căsuţa cu sâmburi şi se pun să fiarbă 
în apă cât să le cuprindă. Se adaugă şi câteva mere creţeşti 
tăiate în sferturi. Se lasă să fiarbă până se moaie aşa ca să le 
străbată uşor furculiţa. Se scurg de zeamă, care se întrebuin 
ţează la peltea, se cântăresc şi se dau apoi priu sită. Se adaugă 
atâta zahăr cât au cântărit gutuile fierte şi se pun cu totul la 
foc, să mai fiarbă până se leagă bine. Se mai adaugă, la i kg. 
de gutui, zeama dela o lămâie mică. Când pasta e bine legată, 
se răstoarnă pe un fund udat cu apă, se întinde cu un cuţit 
lung, udat mereu, astfel ca să nu fie mai groasă de i cm. Se 
acopere cu un tifon şi se lasă la loc uscat şi bine ventilat să 
se usuce, o zi sau două. Când s'a uscat, se taie romburi, se 
dau prin zahăr şi se păstrează în cutii de tablă mai multă vreme. 
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CAPITOLUL XVIII. 

DUUIEHIU 

A. DULCEŢURI 

Dulceţurile se pregătesc în tingire specială, care nu se 
întrebuinţează la altceva. Trebue avut multă grijă ca bor¬ 
canele în care turnăm dulceaţa să nu aibă nici o urmă de gră¬ 
sime, aceasta pricinuind Ia sigur 
zaharisirea dulceţurilor. Pentru a- 
ceasta trebuesc spălate cu apă cu 
sodă, bine limpezite cu apă caldă 
şi şterse cu un şervet curat neîntre- 
buinţat. 

Zahărul de Căpâţână, SaU Cel Tingire de dulceatd. 

tos e de preferat zahărului cubic. 

Dulceaţa se toarnă într’un castron bine şters, ţinând-o 
până se răceşte, acoperită cu un şervet ud. Se toarnă apoi 
în borcane şi se leagă bine cu hârtie pergament. Dacă s’ar 
turna deadreptul în borcane, fructele se ridică deasupra, şi 
zeama rămâne limpede la fund. Borcanele trebuesc păstrate 
la loc uscat şi la temperatura uniformă.' 

DULCEAŢA DE CĂPŞUNI. 

4 

Se aleg căpşuni mijlocii, frumoase şi proaspete. Se rup 
codiţele şi se ţin io minute în apă de var (pag. 20). Se scot eu 
lingmra cu găuri, se pun într'o sită şi se moaie cu totul, de 
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câteva ori, într'un castron cu apă rece, primenită de 2—3 ori. 
Se Iasă apoi câteva minute pe sită, sau se pun pe un şervet 
uscat ca să se scurgă bine de apă. Trebue umblat tot timpul 
uşor cu căpşunile, ca să nu se sfarme. Se pune apoi într’un 
castron, un rând de căpşuni, unul de zahăr (tos, dar cernut fin), 

repetând până se termină căpşunile. Se aco¬ 
pere cu un strat gros de zahăr. Proporţia e 
de 1 kg. do zahăr la o farfurie adâncă, plină 
cu vârf, de căpşuni. Deasupra se stoarce 
zeama dela o jumătate de lămâie. Se Iasă să 
.'tea totul la loc răcoros, de cu scară până 
dimineaţa (10—12 ore). 

Se toarnă cu totul in tingirea de dulceaţă 
ţi ne întâi la foc mic până se topeşte tot 
zahărul, apoi es dă pe foc mai iute. Se amestecă uşor, din când 
in când, cu dosul lingurei şi când dă în clocot, se spumu- 
eşte. Se adaugă zeama dela încă o jumătate de lămâie, şi 
se ţine să fiarbă până se leagă. 

Nu trebue să ne îndepărtăm nici o clipă dela foc, căci 

A - uşor pe fund, şi dau repede în foc. Se în- 

îcearcă de e gata, punând câteva picături de zeamă pe o far 
furioară. Dacă zeama odată răcorită e destul de legată, se 
ridică tingirea de pe foc. Se toarnă într’un castron foarte 
curat şi se acopere cu o cârpă udă şi bine stoarsă. Intre timp 
se spală borcanele şi sc pun să se mai usuce în gura cup¬ 
torul ui. Când dulceaţa s'a răcorit, se toarnă în borcane şi, sc 
leagă bine cu hârtie pergament. 

DULCEAŢA DE CĂPŞUNI (reţetă din Ardeal). 

Se aleg căpşuni mijlocii, frumoase şi proaspete, având şi 
codiţele. Se spală, câte puţine odată, în apă multă. Se pun pe 
o sită să se scurgă, apoi se îndepărtează codiţele punând fruc¬ 
tele pe o farfurie, direct pe cântar. Se ia la 1 kg. de fructe, 

1 de zahăr şi linguriţă de sare de lămâie pisată 

Se pune în căzănel un strat de zahăr, uuul de fructe, 
peste care se presoară un praf de sare de lămâie. Se continuă 
aşa până am pus toate fructele, cât şi zahărul, ultimul rând 
rund de zahăr. Să nu se uite sarea de lămâie, de oarece aceasta 
întăreşte fructele şi le păstrează culoarea. Se lasă astfel o 
jumătate de zi, până încep fructele să lase zeamă. Se pun la 
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fiert întâiu la foc mai inie, apoi pe foc mai iute, vre-o 15 
minute, în care timp nu se amestecă cu lingura, ci numai se 
scutură vasul. Se iau de pe foc, şi se lasă aşa cu totul până a 
doua zi când se fierbe dulceaţa din nou 10 minute. După ce 
se răceşte, se pune in borcane, care se leagă cu hârtie perga¬ 
ment şi se fierb 15 minute la bain-niarie. La fel se pot face * 
zmeură, cireşi şi vişine, caise şi prune coapte, coacăze. Atragem 
atenţia că nu trebuesc fierte mai mult de 2 kg, de fructe odată 
ca să nu fie strivite de zahăr. Deasemenea căzănelul trebue 
să fie smălţuit ca să nu coclească, stând de pe o zi pe alta. 

DULCEAŢA DE FRAGI 

Se aleg fragii unul câte unul, să fie toţi întregi şi frumoşi. 
Nu se spală decât dacă e neapărat nevoe şi se pun atunci pe 
o sită sau pe un şervet uscat, să se scurgă bine de apă. Trebue 
să avem o farfurie adâncă plină de fragi. Se pune la foc 1 kg. 
de zahăr cu 2 pahare de apă. Se ţine tingirea la foc mic, până 
se topeşte tot zahărul. Se împinge apoi pe foc iute, şi se lasă 
să fiarbă până se leagă zahărul, astfel că dând drumul la o 
picătură dc sirop într'o ceşcuţă cu apă foarte rece, picătura 
să nu se dizolve imediat, ci să se întărească astfel ca so putem 
lua între degete. Se spumueşte de câteva ori spuma ee se 
ridică la suprafaţă. Se pun fragii. Se lasă să dea un clocot şi 
se ia tingirea cu totul de pe foc, lasând-o deoparte vreo 10 
minute. Se pune clin nou tingirea la foc. Se spumueşte 
când dă în clocot. Se adaugă zeama dela o lămâie şi se proce¬ 
dează pentru rest ca la dulceaţa de căpşuni. 

DULCEAŢĂ DE ZMEURA. 

Se face întocmai ca dulceaţa de fragi. 

DULCEAŢA DE MURE. 


Se face întocmai ca dulceaţa de fragi, 
se adaugă la fiert un baton de vanilie. 

DULCEAŢĂ DE COACĂZE. 

Se spală coacăzele uşor într’o apă, se scurg, se rup codi¬ 
ţele şi se aleg numai boabele frumoase şi mari. Cu un ac mai 
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gros sau cu o .scobitoare, se scot seminţele, căutând să rămâîe 
boaba cât mai întreagă. Când dorim să fie dulceaţa şi mai fină 
se scoate .şi punctul negru. Trebue să avem un pahar mare. 
plin cu vârf, de coacăze alese. Se pune în tingire i kg. de 
zahăr cu 2 pahare de apă, se leagă şi se face apoi întocmai 
ca dulceaţa de fragi. 

DULCEAŢĂ DE AGRIŞE. 

Se face întocmai ca dulceaţa de coacăze. Dacă agrişele sunt 
prea păroase, înainte de a se scoate sâmburii, se pun pe o far¬ 
furie mare întinsă, se stropesc cu rom şi li se dă foc. Se spală 
apoi cu apă rece. 

DULCEAŢĂ DE TRANDAFIR. 

Se caută trandafiri frumoşi, şi care să nu fie veştezi. Se aleg 

gr- de foi una cate una, rupând capătul alb, apoi sc v'ântură 
uşor sau sc ci urnesc, ca să i iu rămâie deloc praf galben printre 
ele. Se freacă cu mâna 150 gr. de frunze alese, cu jumătate 
de linguriţă de sare de lămâie pisata. Se ţiu la rece. Frunzele 
rămase (se pot întrebuinţa şi din cele mai veştede sau pătate), 
se fierb câteva minute cu 1 1. de apă, se lasă să se răcească, 
adăugând puţină zeamă de lămâie. Se strecoară printre- 
pânză. Se pune în tingirea de dulceaţă 3 pahare de zeamă 
bine limpezită, cu 1 kg. de zahăr. Ilupâ ce s’a topit zahărul, 
se pun frunzele frecate cu sare de lămâie, se împinge tingirea 
pe foc iute, se lasă să fiarbă bine, până se leagă cât trebue. 
Se spumueşte şi se încearcă pe o farfurioară; când sunt gata, 
se toarnă într'un castron foarte curat să se răcească şi se- 
procedează apoi ca pentru dulceaţa de căpşuni. 

DULCEAŢĂ DE NUCI. NEAGRĂ. 

Se curăţă subţire, de coaja verde, vreo sută de nuci 
mici, tinere, şi cât mai verzi. Se opăresc cu apă clocotită, 
lăsându-le să stea în apă 10 minute. Se repetă această operaţie 
de trei ori. Se spală apoi 111 apă rece, schimbând de 2—3 ori 
apa şi ţinându-le iarăşi câte 10 minute de fiecare dată. Se 
moaie în tingirea de dulceaţă 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de 
apă. Se pune să fiarbă şi, se spumueşte. Zahărul e lăsat să 
fiarbă repede, la foc iute, ca să nu se înroşească. Când e 
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aproape legat se pune o farfurie adâncă eu nuci bine scurse 
de apa, adăugând după plăcere, fie un baton de vanilie, fie o 
jumătate de lămâie tăiată felii. Când se pune numai vanilie, 
se adaugă la ultimele clocote zeama dela o jumătate de lămâie. 
Se lasă să fiarbă până se leagă bine, spumuind din timp în 
timp. Se procedează apoi ca pentru dulceaţa de căpşuni 
(pag. 44r). 

DULCEAŢĂ DE NUCI, ALBĂ. 

Se pun vreo ioo de nuci mici verzi, într’un borcan eu 
apă, şi se ţin cam o săptămână, să se macereze coaja verde, 
schimbând apa de 2 — 3 ori în acest timp. Se scot, se curăţă 
de coajă şi se pun să fiarbă până se moaie cât trebue, dar 
fără să se sfarme, într'un sirop nu prea gros, făcut din % kg. 
zahăr şi % 1. de apă. 

Intre timp se pune în tingirea de dulceaţă 1 kg. de zahăr 
cu 2 pahare de apă. Se pune întâi la foc moale, până se to¬ 
peşte zahărul, apoi la foc iute, ca să fiarbă repede şi să nu 
se înroşească. Se spumueşte. Se fierbe până se leagă cât 
trebue pentru dulceaţă. Când zahărul e bine legat, se scurg 
nucile fierte în primul sirop şi se pune în tingire să mai dea 
câteva clocote, adăugându-se un baton de vanilie şi zeama 
dela jumătate de lămâie. Dulceaţa va avea astfel zeama 
limpede şi albă. Se procedează apoi ca pentru orice dulceaţă. 
Siropul în care au fiert la început nucile, se poate întrebuinţa 
la cataif, baclava, halva turcească, etc. 

DULCEAŢA DE CIREŞE ALBE . 

Se spală, se aleg şi se curăţă cireşele de sâmburi. Aceasta 
se face cu un ac de cap neîntrebuinţat, şi ceva mai subţire, 
a căror capete se înfig într’un dop mic de plută. Se scoate 
sâmburele afară cu partea îndoită a acului, având grijă să nu 
sfărmăm fructul. La 1 kg. de zahăr, trebue să avem o far¬ 
furie adâncă plină cu vârf de cireşe alese, fără sâmburi. Se 
pune în tingire un rând de cireşe, unul de zahăr, tos sau pisat, 
până am pus cantitatea cerută de zahăr şi cireşe. Se pune 
tingirea pe marginea maşinei ţinând-o la foc mic, să se to¬ 
pească zahărul în zeama lăsată de fructe. Se mişcă din timp 
îia tirnp tingirea, ca să nu se prindă de fund. Se dă apoi la foc 
iute, luând spuma când se ridică, şi amestecând din când în 
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când uşor cu dosul lingurei. Când începe să se lege se dă io 
minute la o parte, apoi se adaugă un baton de vanilie şi zeama 
dela o jumătate de lămâie. Se pune iarăşi să fiarbă,' până e 
zeama bine legată. Se ia dela foc, şi se răstoarnă întâi într'un 
castron, care se acopere cu un şervet ud. Se toarnă în bor¬ 
cane, numai după ce s'a răcit, altfel boabele se ridică la supra¬ 
faţă şi zeama rămâne limpede la fund. 

DULCEAŢĂ DE CIBEŞE AMARE. 

Se face întocmai ca dulceaţa de ci¬ 
reşe albe. 

DULCEAŢA DE VIŞINE. 

Se face întocmai ca dulceaţa de cireşe 

albe. 

DULCEAŢĂ DE CAISE VEBZL 

Se alege o farfurie adâncă plină cu caise verzi, tinere, 
care nu au încă sâmburele format. Se înţeapă cu un ac mai 
gros în lungime, astfel ca acul să le străpungă dintrun capăt 
în celălalt. Se înţeapă apoi de câteva ori şi lateral. Pe măsură 
ce se înţeapă, se aruncă într’un castron cu apă rece. La foc 
trebue să avem un vas cu apă care clocoteşte. Se pun caisele 
într'un tifon şi se bagă în vasul cu apă care clocoteşte. Se 
ţin până ce apa, care a încetat să fiarbă în clipa în care am 
introdus caisele, începe din nou să dea în clocote. Se scot, se 
limpezesc repede în apă rece în care am pus puţin oţet sau 
zeamă de lămâie, ca să-şi păstreze culoarea verde, şi se pun 
pe o sită de păr, să se scurgă de apă. Intre timp se pune să 
se topească i kg. de zahăr cil 3 pahare de apă, în tingire, pe 
marginea maşinei. După ce s'a topit, se împinge tingirea pe 
foc iute. Când e zahărul legat, se pun caisele şi zeama dela 
jumătate lămâie. Se lasă să fiarbă, se spumueşte’şi se încearcă 
de e legată punând puţină zeamă pe o farfurioară. Se proce¬ 
dează apoi ca pentru dulceaţa de căpşuni (pag. 441). 

DULCEAŢĂ DE CAISE COAPTE. 

La 1 kg. de zahăr, se pune o farfurie adâncă plină cu 
caise curăţate. Se aleg caise frumoase, dar nu prea coapte, 
se curăţă de coajă cu un cuţitaş bine ascuţit şi se scoate sâm- 
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burete. Dacă sunt prea mari, caisele se rup în două. Se ţin 
apoi un sfert de oră în apă de var limpede (pag. 20), după 
care se limpezesc în câteva ape reci. Se pun. pe o sită să se 
scurgă. Se leagă 1 kg. de zahăr cu 2 pahare de apă, se pun 
caisele, se lasă să dea 2—3 clocote, se iau de pe foc, ţinându-se 
la o parte cam un sfert de oră ca să lase apa din ele, după 
care se pun iarăşi la foc să fiarbă până se leagă cât tre- 
bue. Intre timp se spumuesc. La ultimele clocote, se 
adaugă un baton de vanilie, zeama dela o jumătate de lămâie, 
şi câţiva sâmburi de caise, curăţaţi de pieliţă, dar întregi. 
Se procedează apoi ca şi la dulceaţa de căpşuni (pag. 441). 

DULCEAŢĂ DE PRUNE VER7L 

Se face ca şi dulceaţa de caise verzi. 


DULCEAŢĂ DE PRUNE COAPTE. 

Se curăţă de pieliţe o farfurie adâncă plină de prune nu 
prea coapte. Aceasta se face uşor, punând prunele Intr’un 
tifon, sau într'o sită care se introduce cu totul îutr'un vas 
cu apă care clocoteşte. Se ţin până apa începe iar să dea în 
clocote. Se scot, şi se introduc imediat în alt vas cu apă rece. 
Prin trecerea bruscă dela cald la rece, pieliţa se încreţeşte şi 
se scoate uşor de pe prune. Se scot sâmburii. Se pun în apă 
limpede de var şi se procedează întocmai ca pentru dulceaţa 
de caise coapte. 


DULCEAŢA DE GOGONELE (pătlăgele mici verzi) . 

Se aleg 60—70 gogonele lnngueţe, se taie la un capăt 
şi cu o lopăţică mică de lemn se scot cu atenţie toate semin¬ 
ţele, spălându-se bine înăuntru. Se pun apoi într o oală mare 
cu apă clocotită în care s'a disolvat o bucăţică de piatră 
vânătă, cât o alună. Se lasă să dea 2—3 clocote, până încep 
să se moaie. Se scot, se pun eu gura în jos pe o cârpă, fără 
să se mai spele. Intre timp se pune să se topească 1 kg. de 
zahăr cu 3 pahare de apă în tingire, pe marginea maşinei. 
Se leagă şi se face ca şi dulceaţa de caise verzi. 
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DULCEAŢĂ DE GUTUT 

Se curăţă gutuile de coajă şi se rad pe răzătoarea de ras 
chitra, ca să avem o farfurie adâncă plină cu gutui rase. Se 
pun într’un tifon şi se fierb cil totul, până încep să se moaie. 
Se scurg, în timp ce fierbe zahărul. Gutuile rase nu se ţin 
nefierte la aer, căci se înegresc. Se pune să fiarbă în tingirea 
de dulceaţă i kg. de zahăr cu 3 pahare de apă. Se spumueşte 
şi când e aproape legat se pun gutuile, adăugându-se o jumă¬ 
tate baton de vanilie şi după ce a mai fiert şi zeama dela o 
lămâie. Se ţine să fiarbă până se leagă cât trebuie, continuând 
ca pentru celelalte dulceţuri. 


DULCEAŢĂ DE COARNE 

Se pregătesc 3 pahare de coarne alese, spălate şi la care 
s’au scos sâmburii. Pentru aceasta se întrebuinţează un tub 
subţire de tablă ceva mai mic decât sâmburele. Se înfige 
tubul în lungul coarnei, împingând până iese sâmburele. Dacă 
acesta se înţepeneşte în tub, se scoate cu o sârmă groasă, sau 
un cui suficient de lung. Se pune la fiert 1 kg. de zahăr, cu 
2 pahare de apă, iar când zahărul e legat se dă tingirea deo¬ 
parte, se pun coarnele, se Iasă să stea aşa vreo 10 minute 
se împinge apoi iar pe foc să fiarbă până sc leagă ceva mai 
mult ca pentru celelalte dulceţuri. La ultimele clocote se 
adaugă zeama dela o jumătate lămâie. 


DULCEAŢĂ DE PIERSICI. 

S2 aleg piersici roşit, tari, şi care se desfac de pe sâm¬ 
bure. Se curăţă de pieliţe cum am arătat la dulceaţa dc 
prune (pag. 447) şi se rup în jumătăţi, sau se taie mai mic, 
după plăcere. Trebue să avem o farfurie adâncă, plină. Se 
acopăr cu o cârpă udată în apă cu puţină sare. Se pune 1 kg. 
de zahăr în tingire la foc, cu 3 pahare de apă, şi după ce s a 
topit, se spumueşte şi se lasă să fiarbă până se leagă ca de 
şerbet. Se pun piersicile, puţină vanilie, şi se ţine să fiarbă 
la foc iute. Când e aproape gata se mai adaugă şi zeama dela 
o jumătate de lămâie. Se procedează apoi ca pentru dulceaţa 
de căpşuni (pag. 441). 
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dulceaţa de pere busuioace. 


Se aleg pere mici, busuioace, se curăţă frumos de coajă 
şi se scobesc înăuntru de sâmburi. Pe măsură ce se curăţă, 
ca să nu se înegrească, se pun într’un castron acoperit cu o 
cârpă udată bine în apă cu puţină sare. Se topeşte în tingire 
r kg. de zahăr cu 3 pahare de apă. Zahărul trebue să fie pus 
la fiert când curăţim perele, căci acestea aşteptând prea 
mult, îşi pierd culoarea. Când e legat, se pun perele cu un 
baton de vanilie, se dau deoparte de pe foc, ţiuându-se vreo 
zece minute, apoi se dau iarăşi la foc şi se lasă să fiarbă până 
se leagă cât trebue, adăugând zeama dela o jumătate lămâie. 
Se procedează apoi ca pentru dulceaţa de căpşuni. 

DULCEAŢA de pepene verde. 

Se alege un pepene verde, nu prea mare, cu coaja groasă. 
Se taie felii cam de 2 degete grosime, şi fiecare felie se curăţă 
dc miezul roşu sau galben, aşa ca să nu rămână decât partea 
aUiă. Din aceasta se taie in lung fâşii cât mai subţiri care se 
răsucesc strâns în formă de sul. Acestea se îndreaptă la 
capete cu cuţitul astfel ca să aibă marginile egale, şi se înşiră 
pe o aţă tare, aşa fel ca acul să le străpungă transversal şi 
să nu se poată desface la fiert. Facem atâtea suluri, până 
umplem o farfurie adânca plină. Acestea se pun cu totul 
într’tm tifon, se introduc într'un vas cu apă caTe clocoteşte 
la foc, şi se Iasă să fiarbă 5 minute, după care se schimbă apa, 
punând alta clocotită şi se mai fierb încă 5 minute. Se lim¬ 
pezesc apoi în apă rece, se desface tifonul şi se pun pe o sită 
să se scurgă de apă. Se leagă în tingire 1 kg. de zahăr cu 2 
pahare de apă, se spumueşte, se pun culbecii cu tot cu aţă 
la fiert, adăugând un baton de vanilie şi, la sfârşit, zeama 
dda o jumătate de lămâie. Când dulceaţa e bine legată se 
toarnă într’un castron, acoperindu-1 cu o cârpă udă. După 
ce s'a răcit, se apucă aţa de un capăt şi cu ajutorul unei fur9u- 
liţe foarte curate (altfel se zahariseşte dulceaţa) se trag uşor 
sulurile de pe ea. Se toarnă în borcan. 

DULCEAŢĂ DE PEPENE GALBEN. 

Se aleg pepeni-cantalupi, cu miezul tare şi parfumat. 
Se taie în două, se curăţă de seminţe şi de filamente. Se 
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curăţă, coaja, iar miezul tare se taie în cuburi potrivit de 
mari, şi cât mai egale ca mărime, până avem o farfurie adâncă. 
Se pune la foc i kg. de zahăr cu 2 pahare de apă şi se proce¬ 
dează apoi ca pentru dulceaţa de piersici (pag. 448). 

DULCE AŢĂ DE STRUGURI. 

Se aleg struguri razachii, cu 
boaba mare şi tare. Se curăţă boa¬ 
bele de pieliţe şi cu un ac sau o sco¬ 
bitoare se scot cu grijă sâmburii, ca 
să nu se sfarme boaba. Se pun într’un 
tifon 4 pahare de boabe, ţinându-le 
atârnate cât fierbe zahărul, ca să se 
scurgă zeama, fără să se tereiuiască. 
Se fierbe în tingire 1 kg. de zahăr 
cu 2 pahare de apă, şi când e bine 
legat se pun boabele de struguri adău¬ 
gând un baton de vanilie şi zeama dela 
jumătate lămâie. Se procedează apoi 
ca pentru dulceaţa de căpşuni. 

DULCEAŢĂ DE PORTOCALE. 

be aicg ti ci puiLocaie anume de dulceaţă, cu coaja groasă 
şi potrivit de mari. Se rad de coaja galbenă, dar nu de tot, 
şi se piui să stea două zile în apă rece, şi la loc răcoros. Se pun 
apoi la fiert în apă, până ce pot fi uşor străpunse de dinţii 
furculiţii. Se dau deoparte şi se pun vreo oră în apă rece. Se 
scot, se scurg de apă, se taie felii potrivit de groase, şi apoi 
în bucăţi potrivit de mari şi se îndepărtează sâmburii. Se 
pune pe foc moale tingirea de dulceaţă cu 1 kg. de zahăr 
şi 2 pahare de apă. Se ţine până se topeşte zahărul, se dă 
apoi la foc iute, se spumueşte la primele clocote, şi se lasă 
să fiarbă până se leagă bine. Se dă tingirea la o parte, se pun 
bucăţile de portocală, se lasă să stea aşa vreo 10 minute se 
pune iarăşi pe foc iute să fiarbă până se leagă cât trebue. Se 
spumueşte din timp în timp. La ultimele clocote se pune şi 
zeama dela o jumătate de lămâie. Se dă la o parte şi se toarnă 
în borcane. 
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DULCEAŢĂ DE MIEZ DE PORTOCALE. 


Se curăţă 8—io portocale cu coaja nu prea groasă, se 
desfac felii, curăţind şi pieliţa de pe felii şi se scot cu vârful 
cuţitului şi sâmburii, cu grijă ca sa nu se sfarme. Se pun 
într’un tifon, fără să le presăm şi se ţin să se scurgă zeama. 
Până curăţim portocalele se pune tingirea la foc cu i kg. de 
zahăr şi 2 pahare de apă, procedând apoi întocmai ca pentru 
dulceaţa de portocale de mai sus. 

DULCEAŢĂ DE MELCI DE PORTOCALE. 

Se rade puţin, nu de tot, coaja galbenă dela 4—5 porto¬ 
cale de dulceaţă, cu coaja potrivit de groasă. Se taie în două, 
scoţând miezul, se taie apoi fiecare jumătate de coajă în fâşii 
de 2—3 cm. de late. Se face fiecare fâşie un sul strâns, se 
înşiră pe o aţă tare, înfigând acul transversal. Se pun cu totul 
într'un tifon şi se fierb într’un vas cu apă clocotită până se 
moaie atât cât să le străpungă uşor dinţii fulculiţii. Se scot, 
se pun în apă rece, şi se întind pe o sită, să se scurgă bine. 
Se pune în tingire 1 kg. de zahăr cu 3 pahare de apă, şi pentru 
rest se face întocmai ca dulceaţa de portocale mai sus arătată. 

Când e gata, se scoate aţa, trăgând-o de un capăt, şi 
scoţând bucăţile cu ajutorul unei furculiţe. 

DULCEAŢĂ DE CHITRĂ RASĂ. 

ÎSe pune o chitră frumoasă cam de 1 kg. să stea o zi în 
apă. Se curăţă fin, cu un cuţit bine ascuţit coaja galbenă. 
Se rade apoi pe răzâtoarea anume pentru chitră, până dăm 
de miez. Acesta nu se pune. Chitră rasă se pune într'un 
tifon, şi se lasă să fiarbă vreo 40 de minute într'un vas cu 
apă clocotită până incepe să se moae. Se scoate şi se ţine 
să se scurgă bine de apă. Se leagă 1 % kg. de zahăr cu 3 
pahare de apă, ca pentru dulceaţa de portocale. Se pune 
chitră rasă, adăugând zeama dela o lămâie şi o lingură de 
apă de flori. Se spumueşte şi se leagă ca şi dulceaţa de por¬ 
tocale. ' 

Cine ţine să aibă mirosul şi gustul de chitră mai pro¬ 
nunţat (e puţin amărui) să întrebuinţeze la legat zahărul, 
apa în care a fiert la început. Se poate face dulceaţa, tăind 
chitră în cuburi, în loc să se dea pe râzătoare. 
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DULCEAŢA de melci de chitră 


Se ţine o chitră cam de i kg. o zi în apă rece. Se curăţă 
fin de coaja galbenă, se taie felii ca pepenele, cam de 2 degete 
lăţime. Se curăţă miezul zemos şi acru dinăuntru şi feliile 
se taie în lungime în fâşii de grosimea unei muchi de cuţit. 
Dacă sunt prea lungi, fâşiile se taie în două, fiecare bucată 
se face sul strâns, se îndreaptă cu cuţitul la capete, şi se 
înşiră pe o aţă tare, înfigând acul transversal în sul. Se face 
apoi întocmai ca dulceaţa de chitră rasă. Când e gata, se 
toarnă într’un castron curat, se trage aţa de un capăt, sco¬ 
ţând bucăţile cu ajutorul unei fucruliţe şi se pune dulceaţă 
în borcane. 



B. ŞERBETURI 

ŞERBET DE CĂPŞUNI . 

Se storc printr’un tifon des căpşuni coapte şi parfumate. 
Se lasă să se limpezească şi se pune în tingirea de dulceaţă 
i kg. de zahăr cu un pahar de zeamă de căpşuni limpezită 
şi pahar de apă. Se pune tingirea întâi la foc foarte moale, 
până se topeşte zahărul, apoi se dă pe foc iute. Se spumueşte 
de câte ori se ridică spuma înegritâ la suprafaţă şi se şterg 
marginile tingirei cu o cârpă curată, muiată in apă rece. Se 
încearcă de legat, dând drumul la câteva picături într’o 
ceaşcă cu apă foarte rece. Dacă picăturile nu se dizolvă 
îndată, şi se pot lua între degete, şerbetul e gata şi se dă 
imediat jos de pe foc. Dacă nu, se lasă sa mai fiarbă, încer¬ 
când din nou. E bine să se încerce de 2 — 3 ori, ca să iasă 
şerbetul potrivit de legat. 

Se acopere tingirea cu o cârpă udă şi se lasă să se răco¬ 
rească atât cât poate suferi degetul când atingem şerbetul. 
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Se aşează tingirea pe un taburet întors cu picioarele în sus, 
astfel ca să nu se mişte tingirea la amestecat, şi cu o vergea 
de lemn, începem să amestecăm şerbetul numai într’o parte, 
până îşi schimbă culoarea, devenind ca un aluat potrivit 
de tare. Când începe să-şi schimbe culoarea, se adaugă, ames¬ 
tecând într una, o linguriţă de zeamă de lămâie. Se poate 
pune direct cu lingura în borcan, sau se mai frământă cu 
mâna şi se pune în borcane, apăsându-1 cu pumnul ca să nu 
rămână goluri printre el. 

ŞERBET PE FRAGI . 

Se face la fel cu şerbetul de căpşuni 

ŞERBET DE ZMEURĂ . 

Se face la fel cu şerbetul de căpşuni. 

ŞERBET DE MURE. 

Se face la fel cu şerbetul de căpşuni. 

ŞERBET DE COACĂZE 

Se prepară ca şi şerbetul de căpşuni, punând la i kg. 
de zahăr, % pahar de zeamă de coacăze şi i pahar de apă. 

ŞERBET DE TRANDAFIR 

Se vântură sau se dau prin ciur 200 gr. de foi alese de 
trandafir, ca să se îndepărteze praful galben ce cade din flori. 
Se pun la fiert cu I 1 . de apă, ţinându-le vreun sfert de oră. 
Se dau la o parte. Sc toarnă zeama dela o jumătate de lă¬ 
mâie, şi se lasă să se răcească. Se strecoară printr’un tifon 
des : Se pun în tingire 3 pahare din această zeamă bine lim¬ 
pezită, cu I 1 4 bg- de zahăr. Se ţine pe marginea maşinei 
pană se topeşte, se dă apoi la foc iute, spumuind de câte 
ori e nevoe. In timpul fiertului se iau 2 linguri din acest sirop, 
se pun într’o ceaşcă, cu un vârf de linguriţă de sare de lămâie, 
amestecând până se dizolvă. Se încearcă şerbetul de gata, 
ca şi cel de căpşuni. Se dă la o parte, iar când s’a răcorit 
atât cât poate suferi degetul, se ia la frecat cu făcăleţul. In 
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momentul când începe să-şi schimbe culoarea, se pune câte 
puţin din siropul în care am dizolvat sarea de lămâie. Aceasta 
colorează frumos şerbetul dar în acelaş timp îl acreşte, de 
aceia nu trebue pus prea mult. Se pune după plăcere. Când 
şerbetul e gata, se frământă eu mâna, sau se pune direct în 
borcan. 

ŞERBET DE CIREŞE AMARE . 

Se storc cireşele amare printr’un tifon des, astfel ca să 
obţinem un pahar de zeamă limpezită. Aceasta se pune In tin¬ 
gire cu i kg. de zahăr şi încă o jumătate pahar de apă. Se 
face întocmai ca şerbetul de căpşuni, adăugând la frecat şi o 
linguriţă de zeamă de lămâie. 

Zeama pentru şerbet se mai poate pregăti şi astfel : Se 
pun la fiert i kg. de cireşe cu o jumătate pahar de apă, lăsând 
să dea câteva clocote. Se lasă cu totul să se răcească se scurg 
printr’un tifon şi se pune la fiert un pahar şi jumătate, din 
această zeamă cu i kg. de zahăr. 

ŞERBET PE VIŞINE. 

Se storc vişinile, cât să ne dea y 2 pahar de zeamă limpe¬ 
zită. Se pune în tingire cu r kg. de zahăr şi încă un pahar 
de apa. Se face ca şi şerbetul de căpşuni. 

ŞERBET DE CAISE. 

Se fierb într’un litru de apă i kg. de caise, putând înlocui 
acestea în parte cu cojile spălate dela dulceaţa de caise. 
Se adaugă şi o mână de sâmburi. Când s’a redus la jumătate 
se dă deoparte, se lasă să se răcească şi se trece printr'un tifon. 
Din zeama limpezită se iau 2 pahare care se toarnă peste 1 
kg. de zahăr. Se pune la fiert şi puţină vanilie şi se face ea şi 
şerbetul de căpşuni. 

ŞERBET DE COARNE. 

Se fierbe 1 kg. de coarne cu 1 kg. de apă, până scade 
pe sfert. Se face şerbetul întocmai ca cel de căpşuni (pag. 452) 
dintr'un pahar şi un sfert din zeamă de coarne strecurată şi 
limpezită şi 1 kg. de zahăr. Zeama de coarne nu trebue să 
fie prea acră, căci şerbetul uu se mai tae şi rămâne coardă. 
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ŞERBET DE LĂMÂIE. 


Se pune la topit în tingirea de dulceaţă i y 2 kg. de zahăr 
cu 3 pahare de apă. Când zahărul sa topit, se împinge tin¬ 
girea pe foc iute, la fiert. Se spumueşte şi se leagă ceva mai 
tare ca pentru şerbetul obişnuit, încercându-1 de e gata 
ca şi şerbetul de căpşuni (pag. 452). Cât fierbe, se şterg margi¬ 
nile tingirei cu o cârpă curată, muiată în apă rece, ca să se 
cureţe zahărul întărit pe margini, şi care face să se zahari¬ 
sească dulceaţa. Se adaugă o lingură cu apă de flori sau l / 2 
baton de vanilie. Se dă jos de pe foc, şi când s’a răcorit cât 
poate suferi degetul, se ia la frecat cu făcăleţul. Când începe 
să se albească, se toarnă câte puţin din zeama strecurată 
dela o lămâie întreagă, adăugând după plăcere şi puţină 
coajă rasă de lămâie. Se lucrează ca şi şerbetul de căpşuni. 


ŞERBET DE PORTOCALE. 

Se taie 2 portocale mijlocii în bucăţi, lăsând coaja şi 
sâmburii. Se opăreşte cu 3 pahare de apă. Se acopere şi se lasă 
aşa până se*răceşte. Se strecoară zeama printr'un tifon şi se 
pune la fiert cu 1 54 kg. zahăr. Se face întocmai ca şerbetul 
de lămâie, adăugând la urmă, când se freacă, zeama strecu¬ 
rată dela o portocală roşie şi puţină coajă rasă. Iu lipsă de 
portocală roşie, se poate pune şi una albă şi numai puţin 
înroşită cu o picătură de carmin, ca să dea culoarea roză a 
şerbetului de portocală. ' 


ŞERBET DE CHţTRA. 

Se taie o chitră mai mică în bucăţi şi se pune cu tot cu 
sâmburi şi coajă să fiarbă cu 3 pahare de apă. Se lasă să scadă 
pe jumătate. Se strecoară şi se pune la fiert cu 1% kg. 
zahăr. Când s'a topit zahărul, se dă la foc iute, se leagă ca 
de şerbet (vezi şerbet de căpşuni, pag. 452), adăugând la 
ultimele clocote o lingură de apă de flori. Când e gata se dă 
tingirea la o parte, şi se pune cu fundul într’un lighian cu apă 
rece sau cu ghiaţă, ca sâ se răcească repede. îndată ce sufere 
degetul se freacă cu făcăleţul, iar dacă ni se pare că se face 
scrupos, se frământă bine cu mâna. Se pune în borcane. 
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BARBET DE CIOCOLATA. 


Se pune în tingirea de dulceaţă să se moaie i % kg- de 
zahăr cu 3 pahare de apă. Se lasă pe marginea maşinei până 
se topeşte tot zahărul. Se împinge la foc iute şi când dă în 
clocot, se adaugă o linguriţă de zeamă de lămâie şi 2—3 
batoane de ciocolată vanilată rasă. Se spumueşte, din când în 
când, până se leagă. Se încearcă de e gata, punând câteva 
picături într’o ceaşcă cu apă rece. Dacă picăturile nu se dizolvă 
imediat şi se pot lua între degete, atunci şerbetul e gata. 

E bine să se încerce de 2—3 ori, ca să iasă şerbetul potri¬ 
vit de legat. Se dă deoparte, şi când sa răcorit cât sufere 
degetul, se ia la frecat, până se taie coarda şi îşi schimbă 
culoarea. Dacă e nevoie, se frământă şi cu mâna ca să devie 
ca alifia şi se pune în borcan.' 

ŞERBET DE ZAHAR ARS. 

Se arde într’o cratiţă foarte curată 300 gr. de zahăr 
si se stinge cu j pahare bune de apă. Se toarnă acest sirop 
în tingire peste 1 kg. de zahăr. Se topeşte zahărul la foc 
moale, apoi se dă pe foc iute. Da fiert se adaugă şi o lin¬ 
guriţă de zeamă de lămâie strecurată. Se continuă apoi ca 
pentru şerbetul de ciocolată. 

ŞERBET DE CAPEA. 

Se pune în tingirea de dulceaţă 1 % kg. de zahăr cu 2 
pahare de apă, şi se face întocmai ca şerbetul de ciocolată, 
adăugând la fiert în loc de ciocolată un pahar de cafea con¬ 
centrată şi bine limpezită. Dacă ni se pare prea deschis, când 
îşi schimbă culoarea, se mai poate adăuga o lingură două de 
cafea în timp cât se freacă. 

ŞERBET DE VANILIE . 

Se face întocmai ca şerbetul de ciocolată, punând la 
fiert în loc de ciocolată, 2 batoane de vanilie. 

ŞERBET DE FISTICPRI. 

Se opăresc 200 gr. de fisticuri, şi se ţiu în apă câteva ore. 
' Se curăţă de coajă şi de pieliţe, se usucă pe marginea maşinei 
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fără să se prăjească şi se pisează mărunt. Se pune în tingire 

1 J4 kg. de zahăr eu 3 pahare de apă, şi se leagă ca pentru 
şerbetul de ciocolată. Când e gata se dă deoparte şi, după 
ce sa răcorit cât suferă degetul, se ia la frecat, adăugând fis- 
ticurile, o lingură de apă de flori şi câteva picături de verde 
vegetal, pentru culoare. Se freacă până îşi schimbă culoarea, 
se mai frământă cu mâna şi se pune în borcane. 

ŞERBET PE MIGDALE AMARE. 

Se curăţă 100 gr. migdale amare (vezi pag. 332). Se 
pisează mărunt şi se pun să stea un sfert de oră într o jumă¬ 
tate pahar de apă fierbinte. Se face şerbetul din 1 % kg. de 
zahăr şi 2 pahare de apă, întocmai ca cel de ciocolată adău¬ 
gând la fiert zeama strecurată dela migdale. Când e gata se 
dă la o parte, şi când sufere degetul se ia la frecat,, adăugând 
migdalele amare, toate sau o parte, dar mai întâi bine uscate. 

Se freacă până se taie coarda, se frământă cu mâna şi se pune 
în borcane. 

ŞERBET DE ALUNE PRĂJITE. 

Se prăjesc pe maşină sau în cuptor 150 gr. alune. Se 
freacă apoi în mână sau cu un şervet gros, ca să cadă pieliţele. 

Se pisează mărunt. Se face şerbetul ca cel de ciocolată dintr un 
kg. şi y 4 zahăr şi 3 pahare de apă. La frecat se adaugă mig¬ 
dalele prăjite şi pisate. 

ŞERBET DE FLOARE DE SALCAM. 

Se alege cam 1 kg. de iloare de salcaui, se opăreşte cu 
• 3 pahare bune de apă şi se lasă să fiarbă acoperit, ca să nu-şi 

piardă parfumul, până scade aproape la jumătate. Se iau 

2 pahare din această zeamă limpezită şi strecurată, se toarnă 
în tingire peste 1 kg. de zahăr şi după ce acesta sa topit, | 
se face şerbetul întocmai ca cel de căpşuni (pag. 45 2 )* 
frecat se poate adăuga după plăcere, o lingură de apă de flori. 

ŞERBET DE FLOARE DE TOPOR AŞI. 

Se alege l / 2 kg. de foi de toporaş, ca la trandafiri, se , 
opăresc cu r 1. de apă şi se lasă să dea câteva clocote, aco- 
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perit. Se dă deoparte să se răcească. Se strecoară zeama şi se 
limpezeşte. Se pun în tingire 2 pahare de zeamă cu i kg. 
de zahăr şi se face şerbetul, întocai ca cel de căpşuni, adău¬ 
gând la frecat o lingură de apă de flori, după plăcere. 

ŞERBET DE FLOARE DE NUFĂR. 

Se alege % kg. de flori de nufăr, întocmai ca florile de 
trandafir, lăsând numai foile galbene. Se opăresc cu i 1. 
de apă, lăsând să dea câteva clocote. Se lasă să se răcească 
acoperit, ca să nu se ducă parfumul, se trece printr’o pân2ă 
şi se limpezeşte. Se iau 2 pahare din această zeamă, se moaie 
1 kg. de zahăr şi se face apoi întocmai ea şerbetul de căpşuni 
(pag. 452). 



C. PELTELE 


întărirea peltelei nu atârnă numai de cantitatea zahă¬ 
rului sau de timpul de fierbere, ci de felul fructului între¬ 
buinţat, şi anume, unele fructe ca: mere, gutui, coacăze 
conţin în mare cantitate, o substanţă numită pectoză care 
ajută la legarea peltelei, alte fructe ca : cireşe, căpşuni, caise, 
conţin prea puţin din această substanţă, zeama lor se leagă 
inai greu, aşa că e bine să se adauge, la fiert, la peltelele din 
aceste fructe şi o cantitate de zeamă de coacăze sau de mere, 
când dispunem. 


PELTEA DE COACĂZE. 

Zeama pentru pelteaua de coacăze se 
poate face în două feluri : 

1. Se spală coacăzele şi se pun pe o 
sită să se scurgă. Nu se desfac boabele de 
pe cotor. Se îndepărtează numai cele stri¬ 
cate, iar restul se sfărâmă cu mâna Î11- 
tr’un castron. Se storc apoi, cate puţine 
odată, printr'o pânză groasă. Drojdia 
rămasă se umezeşte cu foarte puţină apă (2—3 linguri la 
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I kg. de coacăze) şi se mai stoarce odată ca să iasă toată 
zeama. Se lasă 2—3 ore să se limpezească, se trece încă odată 
printr'o sită deasă şi se pune la fiert cu zahărul. 

2. Se spală coacăzele, se desfac boabele de pe cotoare, 
şi se pun într'o cratiţă cu puţină apă, 4—5 linguri la 1 kg. 
de coacăze. Se ţin să fiarbă VTeun sfert de oră la foc foarte 
mic, mişcând cratiţa din când în când, până încep boabele 
să se moaie. Se răstoarnă cu totul pe o sită de păr, deasupra 
unui castron, lăsând să se scurgă cu încetul vreo jumătate 
de oră. Se apasă uşor cu dosul lingurei, dar foarte puţin, 
ca să nu iasă zeama tulbure. Se lasă să se limpezească. Zeama 
obţinută în unul din felurile arătate mai sus, se măsoară 
şi se pune în tingire peste zahăr, şi anume, la 1 litru de zeamă, 
1 y 2 kg. de zahăr. Se ţine deoparte pe marginea maşinei 
vreun sfert de oră, amestecând, până se topeşte de tot zahă¬ 
rul . Se pune apoi pc foc iute, luând spuma cn grijă, de câte 
cri se ridică. Se lasă să fiarbă, pânâ se leagă ca de şerbet 
(vezi şerbet de căpşuni, pag. 452). Se toarnă de fierbinte în 
borcane, având grijă să învelim borcanul cu o cârpă udă 
ca să nu se spargă, dacă e de sticlă. 

PELTEA DE AGRIŞE 

Se aleg agrişele, se spală, se spun într'o cratiţă, adău¬ 
gând la 1 kg. de agrişe *4 kg. de coacăze albe spălate şi alese. 
Se pune apă, cât să le cuprindă. Se lasă să fiarbă la foc mic 
până se moaie boabele, şi se face apoi întocmai ca pelteaua 
de coacăze. 

PELTEA DE ZMEURĂ. 

Se alege zmeura, şi se stoarce câte puţină odată, printr’o 
cârpă. Se pune în tingirea de dulceaţă 1 1 . de zeamă cu 1 
kg. de zahăr, şi se fierbe până este destul de legată. Se 
toarnă de fierbinte în borcane. 

PELTEA DE CAISE. 

Se pune să fiarbă 1 kg. de caise spălate, nu prea coapte, 
cu 1 y A \. de apă. Se pot adăuga şi cojile, spălate, dela 1 kg. 
de caise curăţate pentru dulceaţa. Se lasă să fiarbă vreo 
jumătate-trei sferturi de oră. Se dâ deoparte, să se răco- 

17 7 'V. // 
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rească şi în acelaşi timp să se limpezească zeama. Se stre¬ 
coară cu grijă, ca să nu se tulbure, printr'un tifon des, sau 
printro sită peste care s’a pus un strat subţire de vată. 
La o jumătate litru din această zeamă strecurată se adaugă 
i kg. de zahăr, se lasă pe foc mic până se topeşte, se pune 
apoi să fiarbă la foc iute, şi se continuă ca pentru pelteaua 
de coacăze. Din caisele rămase se poate face marmeladă. 

PELTEA DE MURE 

Se alege i kg. de mure, se pun la foc într’o eratiţă cu 
apă cât să le cuprindă şi se lasă să fiarbă o jumătate de oră, 
Se dă la o parte şi după ce s’a mai răcit, se storc bine printr’un 
tifon des, până ce iese toată zeama. Se pune i 1 . din această 
zeamă la fiert cu 1% kg. de zahăr şi se face apoi întocmai ca 
pelteaua de coacăze (pag. 458). 

PELTEA PE COARNE. 

Se fierbe 1 kg. de coarne nu prea coapte, cu apă cât să 
le cuprindă bine. După ce s'au răcorit, se strecoară zeama 
printr'un tifon des şi se lasă să se limpezească. Se pune la 
fiert I 1 . din această zeamă cu 1% kg. de zahăr. După ce sa 
topit zahărul pe foc mic, se împinge tingirea pe foc iute, luând 
spuma de câte ori e necesar. Se face apoi întocmai ca pel¬ 
teaua de coacăze (pag. 458). 

PELTEA DE MERE. 

Pentră peltea se aleg mere renete, sau mere creţeşti, 
roşii şi cu miezul mai tare. Cele făinoase se sfarmă la fiert 
şi dau o peltea tulbure. 

Se spală într’o apă şi se şterg uşor I kg. de mere. Se 
taie în patru şi fiecare bucată încă în două, fără să se cureţe 
de coajă şi fără să se scoată sâmburii şi se pun într o eratiţă, 
în apă, pe măsură ce sunt tăiate, ca să nu se îuegrească. 
La l kg. de mere trebue I 1 . de apă. Se pune cu totul la fiert, 
la foc potrivit, se acopere cu un capac şi nu se ating merele 
în timpul fiertului, ca să nu se sfarme. După ce a dat în clocot 
vreun sfert de oră şi merele s’au muiat, se toarnă cu totul, 
într’o sită de păr peste un castron, se lasă aşa fără să se 
apese merele, vreo 20 de minute, până se scurge bine zeama. 
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Se mai lasă apoi să se limpezească zeama încă o jumătate 
de oră şi se trece printr’un tifon des. 

La un litru din această zeamă limpezită se pune i % kg. 
de zahăr. Se lasă întâi pe marginea maşinei până se topeşte 
zahărul, apoi se adaugă zeama dela y 2 de lămâie, se dă la 
foc iute, spumuind de câte ori e nevoe şi se continuă întocmai 
ca pentru pelteaua de coacăze. Din merele fierte se poate 
face marmeladă, adăugând zahărul necesar. 

PELTEA DE GUTUI. 

Se alege i kg. de gutui, de preferinţă mici. Trebue să fie 
galbene, frumoase, coapte, şi fără pete. Se şterg cu o cârpă 
de puful de deasupra, se taie în patru şi fiecare bucată încă 
în două. Nu se curăţă de coajă. Se pun în cratiţa cu apă pe 
măsură ce sunt tăiate şi anume 2 litri de apă la i kg. de gutui. 
Se adaugă şi câteva mere creţeşti roşii, tăiate în sferturi. 
Se lasă să fiarbă cam o oră, la foc mic, până ce gutuile sunt 
atât de moi, încât pot fi străpunse uşor cu coada unui chibrit. 
Se limpezeşte zeama după cum am arătat la pelteaua de 
mere. Se pune la fiert zeama limpezită şi zahărul, în pro¬ 
porţie de i l / 2 kg. de zahăr la i litru de zeamă. Se continuă 
ca şi peutru pelteaua de coacăze. Ceia ce rămâne după ce se 
strecoară zeama, se poate întrebuinţa pentru a face mar¬ 
meladă sau chitonoagă. 

PELTEA DE PORTOCALE. 

Portocalele neavând în cantitate sufici&ită substanţa 
necesară la întărirea peltelei, e nevoe să se adauge la fiert şi 
zeamă de mere. 

Se fierb y 2 kg. de mere, cum am arătat la pelteaua de 
mere. Se limpezeşte zeama şi se dă deoparte. Se aleg io por¬ 
tocale mijlocii şi zemoase, cu coaja subţire. Se taie porto¬ 
calele în două, se stoarce zeama şi se trece printr’un tifon 
des. Se pune în tingirea de dulceaţă la fiert 7 decilitri de 
zeamă de portocale cu 3 decilitri de zeamă de mere şi r kg. 
de zahăr şi câteva coji de portocale, care se scot când pel¬ 
teaua e gata. Se lasă pe marginea maşinei până se topeşte 
zahărul, se dă apoi la foc iute. Se spumueşte de câte ori e 
nevoe. Se continuă ca pentru pelteaua de coacăze (pag. 45 ^)- 
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PELTEA DE CHITRA. 


Se rade de coajă o chitră cam de i kg. Se taie în patru 
şi se pune cu tot cu miez să fiarbă mtr'un litru şi jumătate 
de apă. Trebue să fiarbă până se moaie. Se toarnă totul într’un 
tifon, strângând ca să se scurgă bine toată zeama. Se lasă 
vreo jumătate de oră să se limpezească. Se pune în tingirea 
de dulceaţă zeama limpezită, la care se adaugă 3 decilitri de 
zeamă de mere (vezi peltea de mere , pag. 460) şi 1 % kg. de 
zabăr. Se pregăteşte întocmai ca pelteaua de coacăze (pag. 458) 



w 
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CAPITOLUL XIX. 


SRcravsmiRi 

A. SIROPURI 

SIROP DE FRAGI. 

Se strivesc fragii copţi bine cu mâna într’un castron. 
Se poate adăuga la i kg. de fragi un sfert de litru de apă. 
Se storc printr'un tifon, des, şi se toarnă in 
tingirea de dulceaţă, adăugând la un litru 
de zeamă, i kg. de zahăr. Se ţine pe foc 
moale până se topeşte zahăru , se împinge 
apoi la foc iute, şi se lasă să fiarbă vreo 20 
de minute. Nu se face prea gros, ca să se 
poată turna uşor din sticle. La fiert se adaogă 
puţină zeamă de lămâie. Când e destul de 
legat, se dă deoparte, şi se toarnă de cald Aparat pentru stors 
în sticle, care se astupă bine. Ca să nu ples- fructele 
nească sticla, cât turnăm siropul, se înfăşoară într'o cârpă 
umedă. 

SIBOP DE ZMEURA. * 

Se face ca şi siropul de fragi. 

SIROP DE COACĂZE. 

Se îace ca şi siropul de fragi, adăugând la 1 1 . de zeamă, 
1 y 2 kg. de zahăr. 
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SIROP DE MU RE. 

vSe face ca şi siropul de fragi 

SIROP DE VIŞINE. 

Se curăţă de codiţe i }/ 2 kg. de vişine şi se pun sâ fiarbă 
cu un sfert de litru de apă. Când vişinile au început sâ ples¬ 
nească, se pun într'un tifon ca sâ se scurgă zeama. Când 
aceasta e bine scursă, se lasă câtva timp să se limpezească, 
şi se pune la fiert în tingire, adăugând la I 1. de zeamă i kg. 
de zahăr şi puţină zeamă de lămâie. După ce s'a topit zahărul, 
se împinge tingirea la foc iute, se leagă pe jumătate ca pentru 
şerbet, luând spuma de câte ori e nevoe. Se toarnă de cald 
în sticle. 

Zeama pentru sirop se mai poate pregăti la fel ca pentru 
siropul de fragi (pag. 463), 

SIROP DE CAISE. 

Se pune la fiert 1 kg. de caise spălate şi uu prea coapte 
cu I y 4 1 . de apă. Se pot pune la fiert şi cojile dela caisele 
curăţate pentru dulceaţă (după ce au fost spălate), mărind 
proporţional şi cantitatea de apă. Se lasă să fiarbă vreo jumă¬ 
tate de oră : după ce s’a răcorit se scurge printr’un tifon, 
se lasă să se limpezească şi se mai trece odată printr'o sită 
pe care s'a pus un strat subţire de vată. Se pune în tingire, 
adăugând la I 1 . de zeamă 1*4 kg. de zahăr şi zeama dela 
o jumătate de lămâie. Se face ca şi siropul de vişine. Acest 
sirop se poate face şi ceva mai legat, se toarnă în borcane şi 
poate servi la pregătirea tartelor cu fructe. ' 

SIROP DE PORTOCALE. 

^—— 

Se aleg 8—10 portocale mijlocii, zemoase. Pe cinci din 
ele se freacă 1 kg. de zahăr bucăţi, care apoi se pune la fiert 
cu y 2 1 . de apă. Se taie portocalele în două, se stoarce bine 
zeama, se strecoară şi se toarnă în sirop când începe să clo¬ 
cotească. Se dă totul deoparte, se trece priutr’o sită deasă 
peste care s'a pus un strat subţire de vată, se pune iarăşi la 
fiert, la foc iute, şi se face ca şi siropul de vişine. 

SIROP DE LAllAlE. 

Se pregăteşte întocmai ca siropul de portocale. 
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B. BĂUTURI 


L1QUEPR DE PORTOCALE. 

Se pune într'un borcan de 4 kg., un litru de alcool de 90®, 
un litru de lapte crud, 1 kg. de zahăr tos, 4 portocale tăiate 
bucăţi potrivite, cu coajă şi sâmburi cu tot şi o lămâie tăiată 
bucăţi. Se leagă borcanul şi se pune într un loc ferit, unde se 
lasă să stea o lună încheiată. La fiecare 2 —3 zile se amestecă 
bine conţinutul cu o lingură mare de lemn. După acest timp, 
se strecoară totul printr'un tifon, storcând bine să iasă toată 
zeama din portocale. Lichidul astfel căpătat, se filtrează şi 
anume, în pâlnii obişnuite de metal sau de sticlă, se pune o 
altă pâlnie de hârtie de filtru. Prin acestea se toarnă în sticle 
lichidul de mai sus, cu încetul. Filtrarea se face în câteva ore 
şi liqueurul trebue să iasă limpede ca lacrima. Cât are lichid 
încă, pâlnia de hârtie nu trebue atinsă, căci sar rupe ime¬ 
diat. Când s a depus prea mult residu pe ea, se înlocueşte cu 
altă pâlnie nouă. Liqueurul astfel căpătat se pune în sticle, 
se astupă şi se păstrează oricâtă vreme. Se poate face la fel 
din mandarine, dar atunci se pun 6 mandarine frumoase sa» 
2 portocale şi 4 mandarine. 

LIQUEUR DE CAFEA 

Se pune 250 gr. de cafea de calitate bună, prăjită şi mă¬ 
cinată, într o sticlă cu 1 1 . de aclool de 90°. Se lasă să stea 15 
zile. După acest timp se adaugă un sirop nu prea legat făcut 
din 600 gr. zahăr şi % 1 . de apă. Se mai ţine o săptămână şi 
se filtrează printr’o pâlnie în care s'a aşezat un cornet de 
hârtie de filtru. 

LIQUEUR DE AN1S. 

Se pune într’un borcan cu gâtul strâmt 1 1 . de alcool 
de 90* cu 40 gr. de anis, câteva boabe de coriandru şi o bucă¬ 
ţică mică de ^scorţişoară. Se astupă bine, şi se Iasă să stea 
astfel 2 luni încheiate. După acest timp se amestecă cu uu 
sirop făcut din y 2 1 . de apă cu 400 gr. zahăr. Se amestecă la 
fiecare 2 zile, timp de o săptămână. Se filtrează apoi ca şi 
liqueur-ul de portocale. 


8 awk Măria. — Cart, dc Uo, Ed XII a — 30 
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LIQUEUF DE CASSIS. 


1 


% • 


Se pun într’un borcan cu gâtul strâmt 2 kg. de boabe 
de cassis, alese şi apălate, cu i 1: de alcool de 90°. 

Se astupă bine, şi se lasă să stea 2 luni. După acest 
timp se amestecă cu un sirop făcut din % kg. zahăr cu % 1. 
de apă. Se face apoi ca şi liqueur-ul de portocale. 

TOOrjtTJl. 

Se spală vişine frumoase, coapte şi întregi. Se rup codi¬ 
ţele. Se umplu cu ele sticle mari, speciale pentru vişinată, 
de 3—4 kg., cu gâtul larg. Se pune un rând de vişini, unul de 
zahăr tos sau pisat şi anume la 1 kg. de vişine se pune 
3 — 400 gr. de zahăr. Deasupra se toarnă alcool de 90° până 
acopere vişinele pe jumătate. Se leagă sticla cu hârtie per¬ 
gament şi se pune într'un loc la' soare. Se ţine aşa câteva săp¬ 
tămâni, scuturând uşor sticla la câteva zile, ca să cuprindă 
alcoolul toate vişinile. 

După plăcere, se poate servi vişinată cu vişine cu tot, 
sau numai zeama, iar vişinile se servesc deoparte, presărate 
cu zahăr pisat, sau se pun să fiarbă într'un sirop slab de 
zahăr şi apă, şi se servesc ca compot. 

Dacă ni se pare vişinata prea tare, se poate slăbi cu sirop 
de zahăr. 

_ A ~ -k' - J “-1. 

KIRSCH. 

Se sparg 300 gr. de sâmburi de cireşi şi vreo 10— 12 
sâmburi de caise şi se pun într'o sticlă mai mare de vişinată, 
cu 2 litri de ţuică sau rachiu. Se ţin vreo 5 — 6 săptămâni 
la soare, scuturând din timp în timp sticla. Se strecoară prin- 
tr’un tifon şi se amestecă cu un sirop făcut din 150 gr. zahăr, 
150 gr. de apă, care au fiert împreună 2 minute. Se filtrează 
prin hârtie de filtru, ca şi liqueurul de portocale (pag. 465). 

BOWLE. 

E o băutură răcoritoare, foarte apreciată vara. Două con¬ 
diţii trebuesc neapărat observate : Să fie servită foarte rece, 
iar materialul întrebuinţat să fie de prima calitate. E de pre¬ 
ferat să se facă dintr'uu singur fruct odată, nu amestecate 
şi nu prea dulce. 
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De ananas. Se taie feliile dintr'un compot de ananas 
cam de i kg. în cuburi de mărime potrivită. (Ar fi de preferat 
ananas proaspăt, care se curăţă întâi şi apoi se taie bucăţi). 
Deasupra se toarnă ioo gr. de rom sau coniac de bună cali¬ 
tate. Deoparte se ţin la ghiaţă 2 litri de vin dulce, ca Riesling 
sau altul, zeama dela compotul de ananas şi când dorim ca 
această băutură să-fie foarte fină şi o sticlă de şampanie. 

In momentul când servim, se pune ananasul în vasul 
special pentru bowle, turnând peste el zeama, vinul, şampania, 
ioo gr. de cointre^u sau ctiracao şi zahăr după plăcere. Se 
amestecă uşor şi se serveşte îu pahare. 

De portocale. Se curăţă 5 —6 portocale de coajă şi de 
pieliţele albe. Se taie fiecare felie în 3— 4 bucăţi, scoţând sâm¬ 
burii. Se presară deasupra 3— 4 linguri de zahăr pisat, se 
toarnă 100 gr. de rom sau coniac şi se ţine câteva ore la ghiaţă, 
să macereze. In momentul când servim, se pregăteşte ca şi 
bowle de ananas. 

De fragi sau căpşuni. Se spală uşor într’o apă 1 kg. de 
fragi sau căpşuni, se scurg de apă, se presară cu 3— 4 linguri 
de zahăr pisat şi se dau la rece. In momentul când servim se 
adaugă 2 litri de vin dulce, o sticlă de şampanie, 100 gr. 
cointreau şi 100 gr. de rom sau coniac, toate bine răcite la 
ghiaţă, şi zahăr după plac. 

SHERRI COBBLERS. 

Pentru 6 persoane, se pune într'un vas 1 pahar mare de 
apă cu şampanie, 3 pahare mici de vin cu Sherry, 1 pahar 
mic de vin cu Curacao, 2 linguri de zahăr şi 4 linguri de ghiaţă 
sfărmată mărunt. Se mai adaugă câteva fructe, ale sezo¬ 
nului, sau altele după plăcere, ca : fragi, piersice, banane, 
portocale, ananas, tăiate în mici pătrăţele. Se amestecă cu 
o lingură, se serveşte în pahare', împreună cu un pai de băut. 

GROG. 

Se fierbe apa în samovar sau într’un alt vas anume 
pentru fiert apa, şi când clocoteşte se toarnă în pahare, pe 
trei sferturi, având grijă să punem câte o linguriţă, ca să nu se 
spargă paharul. Se pune în fiecare pahar 2—3 bucăţi de zahăr, 
după plăcere, ca pentru ceaiu, şi se amestecă, până se topeşte ; 
deasupra se pune o felie subţire de lămâie, iar peste aceasta 
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se toarnă de un deget rom de bună calitate. Se dă foc si se 

serveşte cu flacăra deasupra, înainte ca să se fi amestecat 
pătura de rom cu apa, 

PPNCH OBIŞNUIT (mal slab). 

Se spală şi se şterge cu o cârpă moale o portocală zemoasă, 
cu coaja subţire, şi o lămâie frumoasă. Se ia 200 gr. zahăr 
bucaţ. şi se freacă pe rând bucăţile de zahăr pe coaja de por¬ 
tocala Şi de lamaie pană rămâne numai partea albă. Se pune 
zahărul intro oală foarte curată, întrebuinţată numai pentru 
fiert apa. Se stoarce deasupra zeama portocalei şi a lămâiei 
se toarna 1 1 . de ceaiu slab, .fierbinte. Se mai adaugă 150 gr’ 

bun ?' I 5 ° f* d , e «***>• Se pune pe maşină amJte- 
SÎm zahărul, până se înfierbântă, fără să 

fiarba. Se toarna m pahare, sau se serveşte cu totul într’un 
vas special pentru punch. 

PPNCH ENGLEZESC 

Se ia 1 kg. de zahăr bucăţi, şi se freacă câteva bucăţi 
pe coaja unei lamai şi a unei portocale, până se ajunge la 
partea alba. Zahărul se pune în vasul special de punch iar 
deasupra se toarnă atâta apă până se îmbibă zahărul bine 
Deasupra se toarnă zeama strecurată dela lămâie şi porto¬ 
cala. Deoparte se încălzesc 2 litri de vin alb bun, fără 4 fiarbă 
se toarna peste zahăr, se amestecă până acesta se topeşte 
complect, se mai toarnă % 1. de rom şi % 1. de coniac. Se dă 
foc Şl se serveşte cu flacără. 

PPNCH CU LAPTE. 

Se topeşte între oală curată pe foc mic 160 gr. zahăr 
cu 14 1 de apa. Se adaugă % 1. de rom si 14 I. de cognac 
iar caud e gata să clocotească, il/ 2 1. de lapte fierbinte.'Deo¬ 
parte se freaca 6 gălbenuşuri, se adaugă cu încetul amestecul 
de mai sus, şi se serveşte îndată, foarte fierbinte. 

VIN FIERT (Blshofl. 

- pune Ia fiert îutr'un vas curat, fără miros de mâncare 
vin alb sau roşu, adăugând la fiecare litru de vin, 250 gr! 
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zahăr, câteva cuişoare, un vârf de cutit de srm-ticnars ^ , 

î“f *.“?*?• & ■»««« 

Jasa apoi sa dea un singur clocot. Vinul fiert prea ’ mult 
sau pahare 310 " 13 ’ StreC ° ară ?i 56 fierbinte ceşti 

CHAUDEAO. 

, Pentru 6 Persoane se freacă într’un castron 6 gălbenuşuri 
de ou cu 12 linguriţe cu vârf de zahăr pisat. Se freacă bile 
pana creşte şi devine o cremă spumoasă. Se toarnă cu încetul 
■ de ,a P te clocotit, se mai adaugă 6 linguriţe de rom si s, 
serveşte in ceşti imediat, cât e fierbinte 8 * ’ ? 

CIOCOLATA. 

Se J- 10 c° lata ^ poate pregăti atât cu apă cât şi cu lapte 
litrfHe i e?t f de o fle x are perSoană 40 gr. de ciocolată şi 2 deci- 

căt Se apt8; Se sfarn ! a tab!eteIe de ciocolată în 2 sau 3 bu¬ 
căţi. Se pun in cratiţa 111 care se va pregăti ciocolata cu atât > 

mami Sa nmezească fundul cratiţei. Se lasă acoperit pe 
marginea maşinet pana se moaie ea să poată fi frecate Se dă 

deoparte, se freacă cu o lingură până se face ca o pastă se 

bfne cu docolats g 0t,t ' înCepUt Cât ° pu t in < <» •* * amestece 

puţin “u teff oa ? r e Pe margInea raa ? illei $> * '"a' bate 
puţm cu telul ca sa devie spumoasă. Ciocolata nu trebue să 

barba, căci îşi pierde din aromă. Ca să fie şi mai gustoasă 

se poate adăuga la un litru de ciocolată 2—3 gălbenuşuri 

ÎSZ££E± Wne d f° Parte CU P ^“ zahâr P-'. - ames- 
d cm T P K 2 ~ 3 - I,llgun * e de Şocolată şi apoi cu restul 

foarte fierhimp «“ m3 ' PU " e P<? ma ? ină - Se toar « ă în ceşti, 

CAFEA CU LAPTE. 


anumeP entm C .^ ea cu J. apte se pregăteşte la filtru şi 
anume . Se pune o lingură Frank-cafea (cicoare) sfărmată 

Dea!uDri P se U " U ‘ Se 3paSă U ?° r Cl1 ™ d «d d e metal, 

mir! • PUU 5 lmgurl rase de cafea bună, măcinată mai 

mii Ii Ia ‘ ara?1 Se apaSă puţin - Se dă deoparte rondul de 
metal şi deasupra se toarnă câteva linguri de apă clocotită 
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Se acopere şi se lasă să stea aşa vreo 5 minute, pana se îmbibă 
cu încetul cafeaua. După aceea se ţoarna in 2 3 rânduri 

,_, decilitri de apă clocotită, aşteptând pană se scurge «ne 

cafeaua de fiecare dată. Drojdia rămasă se fierbe, se limpe¬ 
zite bine şi serveşte în loc de apă, la pregătirea unui nou 
filtru. Cafeaua se poate păstra cateva zile la rece, îutr o sticla 

Se serveşte cafeaua şi laptele clocotit deoparte, fiecare 
oreeătindu-şi cafeaua cu lapte după plăcere, de tare şi de 
dulce. Totodată se poate servi şi caimac (smantana de pe 
laptele fiert) sau frişca bătută cu zahăr. 

CAFEA NEACBĂ TURCEASCĂ. 

Cateaua turcească se fierbe în ibric, fie la foc pe maşina 
de aătit fie la maşina specială de spirt. Adevărata cafea tur¬ 
cească se fierbe însă pe spuză de cărbuni. Pentru o cafea ţo- 
trivit de tare şi de dulce, se socoteşte o linguriţa de cafea şi o 

bucăţică de zahăr de fiecare ceaşcă. 

Se pun întT'un ibric potrivit de mare atatea ceşti de apă 
rece câte dorim să facem de cafea. Se pune zaharul şi cafeaua, 
de buuâ calitate, de preferinţă 2-3 feluri amestecate. Se laşa 
să dea câteva clocote, până se face caimacul amestecând 
uşor ca să nu dea în foc. Se ia caimacul cu linguriţa şi se pune 
prin ceşti. Când cafeaua e fiartă se dă deoparte, turnând 
deasupra câteva picături de apă rece şi se ţine aşa o clipa, ca 
să se limpezească. Se toarnă în ceşti şi se serveşte fier mite 

MAZAGRAN 

Se pregăteşte cafeaua la- filtru, ca pentru cafea cu lapte 
(pa CT 460) si foarte concentrată. Se pisează ghiaţa mărunt. se 
unmlu paharele pe trei sferturi cu ghiaţă iar deasupra se 
toarnă cafeaua răcorită, lăsând paharul de un deget gol. 
Zahăr pune fiecare după gust. Se serveşte cu pae de băut. 

CEAIO. 

Ana pentru ceaiu trebue să fiarbă fie în samovar, fie 
într’un vas anume care nu serveşte decât la fiert apa. Şl care 

* 5 1 ; r» >» 

pune ceaiul într'un ceainic de porţelan sau de metal, se toarna 





deasupra apă care clocoteşte, se acopere şi se ţine astfel vreo 

5 minute. Se toarnă apoi esenţa de ceaiu după 
plăcere în ceaşcă sau pahar, adăugând apă 
clocotită, dar care n'a fost ţinută prea mult 
la cald pe maşină. Acesta e ceaiul numit ru¬ 
sesc, care se serveşte cuzahăr, felii de lămâie şi 
rom, după plăcere. 

Ceaiul englezesc se serveşte numai cu 
esenţa din ceainic, fără alt adaus de apă. Când 
se serveşte, se adaugă zahăr după plăcere şi 
lapte crud (cel fiert schimbă gustul ceaiului, 
se disolvă mai greu, dându-i o culoare displă¬ 
cută). 

LIMONADA. 

Se socoteşte pentru fiecare pahar de apă 3 — 4 bucăţi de 
zahăr sau 2—3 linguriţe pline de zahăr pisat, şi jumătate de 
lămâie frumoasă. 

Se pune zahărul într’un vas foarte curat. Se toarnă apa 
rece deasupra amestecând până se topeşte zahărul. Se adaugă 
puţină coajă de lămâie, tăiată numai din partea galbenă, 
şi zeama de lămâie. Se acopere şi se pune la gkiaţă câteva ore. 
înainte de a servi se strecoară, adăugând în pahare şi o felie 
subţire de lămâie. 

ORANJADA. 

Se face întocmai ea şi limonada. Ca să fie mai acră, se 
poate adăuga şi puţina zeamă de lămâie. 

LAPTE DE MIGDALE. 

Se socotesc cam 50 gr. de migdale, la 2 pahare cu apă. 
Se opăresc migdalele şi se curăţă de pieliţe (pag. 332), adău¬ 
gând la un pumn de migdale dulci şi câteva migdale amare. 
Se pisează în piuliţă de piatră, adăugând puţină apă. Aceasta 
se strecoară şi se toarnă peste migdale altă apă şi se pisează 
din nou migdalele. Se repetă operaţia aceasta de câteva ori 
până ce toate migdalele au fost bin sfărmate şi apa le-a luat 
tot sucul. Se lasă să stea cu totul vreo oră, se strecoară, se 
adaugă zahăr şi apă de flori după plăcere, şi se serveşte rece 
dela glii aţă. 













CAPITOLUL XX. 


CATE VA REŢETE CASNICE 

PREPARAREA PAlNEI 

Se socoteşte la i kg. de făină. 15- 20 gr. de drojdie pre¬ 
sată, iar cantitatea de apă atârnă de calitatea fainei. In gene¬ 
ral se cere cam f / 2 1 * de a P a ^ a 1 kg. de făină şi vara se pune 
ceva mai multă, făina fiind mai uscata. Se cerne făina în 
covată şi se lasă să stea aşa câteva ore acoperită, ca să capete 
temperatura bucătăriei. Deoparte se moaie drojdia cu puţină 
apă caldă (nu fierbinte, căci plămădeala n‘ar mai creşte). Intr’o 
strachină potrivită se pun câţiva pumni din făina cernută. 
Se face loc la mijloc, se toarnă drojdia muiată, se amestecă, 
adăugând încă puţină apă până se face plămădeala potrivit 
de moale. Se bate până începe să facă băşici. Se presară puţină 
făină deasupra, se acopere cu un şervet şi se lasă să crească la 
căldură. Când a crescut se pune în covata cu făină cernută 
mai înainte, se adaugă câte o linguriţă de sare la kilogramul de 
făină şi se toarnă câte puţină apă caldă, frământând bine cu 
amândouă mâinile, pana nu se mai lipeşte de mâini. Aluatul 
trebue să fie potrivit de tare, nu prea moale. Se presară 
făină, se acopere şi se lasă cu covata la loc cald să crească. 
Când aluatul a crescut, se iau bucăţi din el, se dă formă rotundă 
sau lungă, după cum dorim, pe masa de aluat presărată cu 
făină. Se aşează la rând pe o scândură sau o tavă mare şi 
se pun iarăşi pe cuptor, sau în alt loc cald şi fără curent, ca sâ 
crească frumos. In timpul acesta ne îngrijim de cuptor. Acesta 
trebue să fie ars bine. Se curăţă cenuşa şi cărbunii, iar gura 
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cuptorului se şterge cu o cârpă udă prinsă de un băţ. Cup¬ 
torul e potrivit de fierbinte atunci când, aruncând înăuntru 
puţină făină de porumb, aceasta se rumeneşte îndată, fără să 
ardă. 

Cu ajutorul unei lopeţi speciale, presărată cu făină, se 
aşează pâinile în cuptor. Dacă cuptorul e prea încins, se lasă 
capacul foarte puţin deschis. Se ţine până creşte pâinea şi se 
rumeneşte frumos. Timpul de coacere atârnă de mărimea 
pâinilor şi de fierbinţeala cuptorului. 

Ca şi cozonacii, pâinea se poate coace şi în cuptorul 
maşinei de gătit, dar creşte mai puţin frumos. 

PAINE DE SECARĂ. 

Se cerne făina în covată ca şi pentru pâinea de grâu. Se 
face loc la mijloc. Se moaie drojdia cu puţină apă caldă şi se 
toarnă în gaura făcută în făină, adăugând şi o linguriţă rasă 
de sare, la kilogramul de făină. Se frământă bine, adăugând 
apă caldă câte puţină odată, până se face aluatul potrivit de 
moale. Se acopere şi se lasă să crească, la un loc cald. Se 
ia din nou la frământat, se adaugă, dacă dorim, puţin chi¬ 
mion şi iar se lasă să crească. Se fac pâinile cum am arătat 
mai sus, se ung deasupra cu puţiuă apă. Se lasă la crescut 
pe scândură, la loc cald şi se coc întocmai ca pâinea obişnuită. 

PÂINE CU LAPTE. 

Da i kg. de făină albă, bine cernută, se socoteşte 30 gr. 
drojdie, 50 gr. unt, 6—7 decilitri de lapte cald şi o linguriţă 
de sare. Se face plămădeala şi apoi aluatul, întocmai ca la 
pâinea obişnuită (pag. 473), doar că se înlocueşte apa cu lap¬ 
tele iar la frământat se adaugă şi untul. Când aluatul e crescut 
se pot face pâini împletite, colaci, sau pâinişoare mici şi cor- 
nuri. Se ung cu ou amestecat cu apă sau lapte, se presară cu 
sare, mac, chimion ori susan, după plăcere. Se coc la cuptor, 
cum am arătat mai sus. 

consum CU UNT (erolssants). 

Se cerne 300 gr. de făină pe masa de aluat. Se ia % din 
această cantitate şi se face o plămădeală cu 20 gr. de drojdie 
de bere, şi foarte puţină apă caldă. Se face minge şi se pune 
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într’un castron-la cald, la crescut. In acest timp se frământă 
făina de pe masa cu 80 gr. de unt proaspăt, un vârf de lingu¬ 
riţa de sare şi puţin lapte amestecat cu apă. Se adaugă plămă¬ 
deala, şi se frământă aluatul, aşa ca să fie potrivit de moale. 
Se pune într’un castron, se presară făina, se acopere eu un 
şervet şi se ţine câteva ore la cald ca sâ crească. Se întinde cu 
palmă o foaie mai groasă, se aşează 60 gr. de unt proaspăt, 
se înveleşte cu aluatul. Se întinde apoi ca aluatul franţuzesc, 
(pag. 301) se împătureşte în total de 5 ori lăsând să se odih¬ 
nească % de oră la rece, după a treia oară. In sfârşit se întinde 
o foaie subţire, se taie triunghiuri cu latura de vre-o 8 cm. care 
se fac sul începând dela bază spre vârf. Se aşează cornurile pe 
tavă, dându-le forma de semilună. Se ţin să crească la cald, 
se ung cu ou şi se dau la cuptor la foc foarte iute vre-o 10 
minute. 

PREPARAREA ŞUNCEI 

fee scoate frumos pulpa, fără să ciopârţim carnea şi se 
taie câte puţin din margini, ca să-i dăm o formă rotundă. 
Pentru o şuncă de 10 kg., se socoteşte 500 gr. sare şi 20—30^ 
de silitră. Se amestecă împreună sarea cu silitra. Cu un j?dţit 
îngust şi bine ascuţit se fac în şuncă mai multe înţepături, 
care să ajungă până Ia os, în care se introduce cu degetul 
amestecul de sare şi silitră. Deasemenea se presară sare şi 
silitră şi pe deasupra frecând cu mâna, ca să pătrundă bine 
în came, şi mai eu seamă pe lângă os. Şuncile astfel pregătite 
sunt aşezate într’un hâTdău sau covată de lemn, împreună 
cu slăninile şi costiţele deasemenea sărate. Se pune hârdăul 
la loc răcoros, la o temperatură medie de 3 — 6°, şi se ţin 
slăninile şi costiţele 5 — 6 zile, iar şuncile până la 10 zile. In 
fiecare zi .se întorc, astfel ca bucăţile de deasupra să vină 
pe rând dedesubt, şi să stea în zeama ce-au lăsat. După acest 
timp se scot, se leagă cu sfoară, la pulpă făcând o tăetură 
între tendon şi capătul osului, iar la slănini o mică înţepătură 
la un capăt, prin care se introduce sfoara. Se atârnă într’un 
loc aerisit şi răcoros, ţinându-se 24 ore să se svânte. Se dau 
apoi la fum, lăsându-se şunca 4— 5 zile, iar slăninile şi cos¬ 
tiţele 2—3 zile. Durata afumatului atârnă de tăria fumului 
şi de mărimea căruurilor. O şuncă bine afumată are o culoare 
aurie, şi miroase frumos. Dacă se ţine prea mult se amarăşte, 
iar dacă nu se ţine destul, e fără gust, şi tiu se păstrează bine. 


» 
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Această metodă experimentată de a pregăti îu casă carnea 
pentru afumat, este cea mai uşoară, şi dă rezultate excelente 
cu următoarele condiţii : i) Cărnurile ce se pun la saramură 
sa fie proaspete; 2) Să se dea sare destulă, mai bine ceva 
mai multa decât prea puţină; 3) Hârdăul cu saramură sâ 
se ţină la loc răcoros ca să nu prindă carnea miros. 

PREPARAREA SLANINELOR 

.. S J aU SC( f “ u ? chi ţ ?* pulpele, se taie slănina dela 

burta in fâşii de un lat de palmă, şi de lungime potrivită. Se 

îndreaptă la capete. Se dau prin sare şi silitră, şi se urmează 
apoi cu saramura şi afumatul după cum am arătat mai sus 

la prepararea şuncei. La fel se prepară muşchiul afumat! 
costiţele şi picioarele de purcel. 

FIERBEREA ŞPNCEI. 

Intr un vas destul de încăpător se puue să se înfierbinte 
apa. înainte de a începe a fierbe, se introduce şunca, şi se lasă 
sa fiarba in clocote mici 2—3 ore, după mărimea şuncei. 

CQr fr r Ca ! lU e prea sârată ' se niai poate adăuga puţină 
e la fiert, ca sa nu tragă apa toată sarea din şuncă. Aceasta 

e gata când e uşor străpunsă de furculiţă. Se lasă să se răco¬ 
rească in apa in care a fiert. Se păstrează la rece. 

prepararea cabraţilor 

Se trece carne macră de porc prin maşina de tocat si se 
amesteca cu bucăţele mici de slănină crudă. Se adaugă, după 

ţ^p ^ ^ 1 , . . . | ^ ^ie mu jdeiu de usturoiu, 

carn Tr t b r; Ia ua ' oc ' ad ăugând şi puţină zeamă de 
^^ ra A e , bUe Să f,e moale - Se a ?« ază la maşina de 
came tubul de tabla pentru umplut maţele. Dinainte avem 

pregătite maţele subţiri, bine spălate, întoarse pe dos, si ţinute 
in apa rece cat timp pregătim tocătura. Se trage maţul peste 

. s de tab ă ’ a<Juilâlulu ”l tot !a un loc, apoi se introduce 
tocatura cu ajutorul maşinei, cu încetul ca să nu se spargă 

maţul. Se lasă să se svânteze câteva ore într’un loc răcoros si 

1? o™’ pentru P ăstr at. sau se consumă proaspeţi, 

; Carna t“ care se dau la fum, se fac mai îndesaţi 

v ceva mai saraţi şi piperaţi ca cei care se mănâncă proaspeţi. 
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DOBA (tobă). 


Se pune la fiert, într’un vas cu apă rece, fălcile, şi bucăţi 
grase dela cap, urechile bine curăţate, bucăţi de şoriee, limba, 
inima, rinichiu, împreună cu 2 — 3 foi de dafin şi puţină sare! 
Se ţin să fiarbă dar nu de tot. După ce s'au răcorit se taie 
toate în feliuţi lungi şi subţiri, iar limba şi rinichii în bucăţi 
ceva mai mari. Se amestecă toate într’o strachină, turnând 
şi câteva ceşti din zeama în care au fiert. Se adaugă sare, 
piper pisat, inibahar, coriandru, potrivind de toate după gust. 

Dinainte a\*em pregătit stomacul porcului, bine curăţat 
şi spălat înăuntru ; se umple, aşezând bucăţile mai mari în 
lungul tobei, spre a avea felii frumoase, când sunt tăiate. Se 
coase la capete şi se fierbe în clocote mici cam % — % de oră 
m zeama ce-a rămas dela început. Când toba e fiartă se pune 
pe un fund, cu un teasc uşor deasupra şi se ţine până se răco¬ 
reşte de tot. Se poate da apoi câteva ore la fum. 

DOBA CU SÂNGE. 

Se fierbe carnea şi măruntaele întocmai ca mai sus. 
După ce le-am tăiat bucăţi, se adaugă, în loc de zeamă, sânge 
păstrat dela tăierea porcului, în care am amestecat o lingu¬ 
riţă de sare, ca sâ nu se închege. Se pregăteşte apoi întocmai 
ca doba fără sânge.. 

CABTABOŞl 

Se fierbe inima, plămânul, splina şi carne mai sângioasâ 
dela gât, şi după ce s'au răcorit se trec prin maşina de carne, 
sau se toacă cu satârul. Se adaugă % kgr. de orez potrivit de 
fiert (să nu fie trecut din fiert) scurs şi spălat în apă rece, 
sare, piper, inibahar, maghiran şi ceapă prăjită, după gust. 
Se amestecă totul bine şi se umple cartaboşul. Se pune să 
fiarbă 10— 15 minute în clocote mici în zeai*a în care am fiert 
măruntaele. Se servesc aşa calzi, sau se sc^t din apă, şi după 
ce s'au răcorit se prăjesc în untură. / 

La fel se pot face şi cu sânge, ca la tobT. Deasemenea se 
pot pregăti şi cu măruntaele nefierte la început. 

CĂBNAŢI DE FICAT (Leberwurstt. 

Se fierbe ficatul nu prea tare, în clocote mici, împreună 
cu tot atâta carne grasă dela gât. Dupăce s'a răcorit se trece 
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de 2—3 ori prin maşina de carne, şi se freacă bine într’o 
strachină de piatră până devine ca o pastă. Deoparte se 
taie slănină mai tare, foarte puţin fiartă, în pătrăţele mici, 
se amestecă cu ficatul, adăugând puţină zeamă în care am 
fiert la început ficatul. Se mai adaugă sare, piper şi nucuşoară 
pisată. Se umplu maţele groase, care au fost bine curăţate 
şi spălate. Ca să nu plesnească Ia fiert, se înţeapă mai înainte 
cu un ac în câteva locuri. Se pune în apă fierbinte să dea 
câteva clocote, dar la joc mic ; altfel plesnesc. Se lasă să se 
răcorească în apă. Se păstrează la rece. 


ASPICUL. 

Aspicul trebue totdeauna pregătit cu o zi înainte de a fi 
întrebuinţat. Dlementele care servesc la pregătirea lui sunt r 
Picioare de viţel şi de porc, şoriee crude, oase gelatinoase 
de vacă sau de viţel. 

Pentru a obţine kg. de aspic se pune la foc cu 4 kg. 
de apă .* un os gelatinos sfănnat în bucăţi (cam 250 gr.), 1 kg. 
de carne de vacă, 2 picioare de viţel şi 2 picioare de porc. 
Acestea din urmă pot fi înlocuite cu o bucată de şoric. Se mai 
adaugă % k g. de oţet de vin sau, în lipsă, % de kg. de viii 
alb. Se lasă să fiarbă la foc potrivit şi se ia spuma din când în 
când. După două ore de fiert se adaugă o ceapă în care sau 
înfipt 2 cuişoare, un morcov, un pătrunjel, 2—3 foi de dafin 
şi o linguriţă rasă de sare. Se lasă să mai fiarbă încă 2 ore la 
foc potrivit. Se dă la o parte, se strecoară şi se curăţă de 
toată grăsimea depusă la suprafaţă. 

Deoparte, într'o oală mare, se bate spumă albuşul dela 
2 ouă, când e tare se adaugă cojile de ou sfarmate, % kg. 
vin alb bun, câteva boabe de piper. Peste acestea se toarnă 
încetul cu încetul zeama puţin răcorită mai înainte, ferindu-ne 
s’o vărsăm până în fund, ca să nu cadă şi părticelele depuse 
în timpul răcirei. După ce s’a amestecat bine albuşul cu 
zeama, se pune oala cu totul iar Ia foc potrivit, şi se bate 
mereu cu un tel, până totul începe să fiarbă în clocote mici. 
Zeama nu trebue lăsata să fiarbă prea repede, căci albuşul 
s ar închega prea curând, şi n’ar mai servi la limpezirea aspi¬ 
cului. După ce a dat un clocot, se trage la marginea maşinei 
şi se mai lasă să fiarbă încet vreo 15 minute. Dacă se dă spuma 
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la o parte cu o lingură, lichidul trebue să apară complect 
limpezit. Se gustă şi se adaugă sare, dacă mai trebue. Stre¬ 
curarea se face cât e zeama fierbinte, printr'o cârpă deasă, 
udată bine cu apă şi stoarsă. 

Aspicul poate fi păstrat ruai multă vreme, dacă se toarnă 
încă fierbinte în borcane ce se leagă deasupra cu hârtie per¬ 
gament şi sunt lăsate să fiarbă vreo io minute la „bain-marie" 
(pag. 20). 

! i * | 

Pentru o cantitate mai mică de aspic, se face mai uşor 
în modul următor: Intr’o oală de 2 litri de apă, se pun 2 
picioare de viţel, y 2 kg. de oase sfărmate de vacă, un pătrunjel, 
o ceapă în care s'au înfipt 2 cuişoare, o frunză de dafin, puţină 
frunză de pătrunjel, un vârf de linguriţă de sare, 2—3 boabe 
de piper. Se lasă să fiarbă încet, se ia din timp în timp spuma. 
Când e destul de scăzut, aşa încât luând o picătură între 
degete, să le simţim bine cleioase, se dă deoparte, se strecoară, 
se ia grăsimea de pe deasupra şi se limpezeşte ca mai sus, cu 
2 albuşuri de 011 bătute cil coajă cu tot şi zeama dela o lămâie. 

TOPIREA UNTUREI. 

Se poate topi pentru păstrat, atât slănina din afară, cât 
şi osânza dinăuntru porcului. Slănina se curăţă bine de pe 
şorici, înlăturând şi bucăţile de carne care le-ar mai avea. 
Atât slănina cât şi osânza se spală, se taie bucăţi şi se pun 
într'un vas încăpător să stea vreo 2 ore cu apă rece. Da piv¬ 
niţă sau alt loc răcoros se poate lăsa şi până a doua zi. Se 
scoate apoi din apă, iar untura se taie foarte mărunt sau se dă 
prin maşina de tocat carne şi se pune într’o cratiţâ sau oală 
pe foc să se topească. Nu trebue să fie focul prea mare, ca să 
nu se rumenească şi trebue neapărat amestecată din timp 
în timp, ca să nu se prindă pe fund. După câteva clocote, 
untura deja topită se ia cu lingura mare de supă şi se stre¬ 
coară într’alt vas, care se află pe marginea maşinei. Când 
toată untura e bine topită şi scursă, se mai lasă câteva timp 
la cald să se linpezeaseă, de rămăşiţele de jurnări care au 
trecut prin strecurătoare, şi după ce e bine limpezită, se 
toarnă, tot prin sită, în borcanele sau în sticlele în care va fi 
păstrată. Nu se pune dela început direct în borcane, căci fără- 
miturile de jurnări, care se depun la fund, râncezesc cu timpul 
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şi dau unturii un gust displăcut. Untura răcită trebue să fie 
albă ca zăpada. Jumările rămase dela topit se sărează puţin, 
se pun deasemenea în borcan şi la loc rece şi uscat, se pot 
păstra astfel câtva timp. Se pot adăuga cu folos la carnea de 
tocătură pentru sarmale, chiftele, etc. 

Borcanele cu untură se leagă cu hârtie pergament şi se 
păstrează la un loc răcoros şi uscat. 

TOPIREA UNTULUI. 

Pentru topit se alege unt presat. Să nu fie zeros. Se pune 
îutr’o cratiţă sau oală pe maşină, la foc potrivit. Se păzeşte 
de aproape, căci untul dă foarte uşor în foc. După ce s’a topit, 
fără să fiarbă, se trage la marginea maşinei, se curăţă bine 
spuma, se lasă să se depue zerul la fund, iar untul se decan¬ 
tează, strecurat printr'o sită deasă în alt vas, pe marginea 
maşinei. Se mai ţine câtva timp aci, apoi se strecoară în bor¬ 
cane cu multă grije, să nu treacă şi zerul, care s'a depus pe 
fund, şi care ar face cu timpul să râncezească untul. Untul 
topit şi pus în borcane sau sticle, trebue să fie limpede ca 
untdelemnul. In tot timpul acestei operaţii, untul se ţine pe 
marginea maşinei, căci dacă s'ar duce la rece s’ar întări, şi 
nu s'ar mai putea strecura. 

Spuma luată deoparte şi zerul rămas, se spun iarăşi la foc 
să tragă câteva clocote, şi se mai scurge cât se poate din el. 
Untul se păstrează în sticle, în borcane de sticlă, sau cutii 
de tablă, închise bine cu capac. Borcanele se leagă cu hârtie 
pergament şi se păstrează la loc uscat. Zerul rămas poate fi 
întrebuinţat în loc de smântână la pregătirea unor feluri de 
legume ca : prazi cu smântână, cartofi cu smântână etc. 

UMPLEREA BORŞULUI. 

Borşul se pregăteşte de obiceiu în putini de stejar (butoaie 
mici. mai largi în fund ca la partea de sus) de 8 — io litri. Se 
spală bine putina, opărind-o, de e nevoe. Se poate însă înlocui 
cu un borcan mare de lut. Se umple pe un sfert cu tărâţe de 
grâu, amestecate cu tărâţe de porumb. Acestea se umezesc 
bine cu apă rece, apoi se toarnă peste ele apă clocotită, atât 
cât sâ se umple putina cam pe trei sferturi. Se amestecă bine 
cu un făeăleţ şi după ce s'a răcorit se adaugă ca o jumătate 
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kg. de liuşte (tărâţa înăcrită dela borş, care se poate cum¬ 
păra, atunci când n'o avem rămasă de mai înainte). Dacă ne 
lipsesc huştile, atunci la început se umezeşte tărâţa cu borş 
în loc de apă. Se amestecă totul bine, se acopere cu o cârpă 
•curată şi se pune să stea la loc cald, de obiceiu în bucătărie 
lângă maşină. După 24 de ore borşul e gata. înainte de între¬ 
buinţare se strecoară. 
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LĂMURIRI 

Conservarea legumelor şi fructelor în borcane se face 
astăzi uşor cu ajutorul aparatelor de sterilizare. Toate expli¬ 
caţiile pentru mânuirea acestor aparate, pentru pregătirea şi 
aşezarea fructelor şi legumelor în borcane, precum şi timpul 
de sterilizare, etc., se găsesc lămurit expuse în broşura expli¬ 
cativă ee însoţeşte fiecare aparat. 

Ţinem totuşi, să insistăm asupra câtorva puncte princi¬ 
pale, de care atârnă buna reuşită a acestor conserve. 

Atât borcanele 
cât şi capacele tre- 
fcue sâ aibă mar¬ 
ginile perfect .şle¬ 
fuite. Să nu aibă 
spărturi, sau să fie 
câtuşi de puţin ştir¬ 
bite, căci nu s’ar 
mai închide ermetic. 

Cauciucul ce se aşează între capac şi borcan sâ fie elastic, 
şi să nu aibă nici cel mai mic defect. 

Atât borcanele cât şi inelele de cauciuc se spală bine cu 
o soluţie caldă de apă cu sodă, se limpezesc în apă curată, şi 
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nu se şterg cu cârpă. Orice scamă dela cârpă rămasă pe unul 
din aceste obiecte, împiedică închiderea borcanelor. Mai sigur 
e să se ţie inelele de cauciuc. înainte de imediata întrebuin¬ 
ţare, într'o farfurie cu apa fierbinte. Pe măsură ce se umplu 
borcanele se şterge marginea cu degetul (fără cârpă) udat în 
apă fierbinte, să nu rămâe nici o picătură fie de sirop, fie de 
apă sărată. Inelul se scoate din apa fierbinte, se scutură puţin, 
se aşează pe marginea borcanului şi deasupra se pune capacul. 

♦ 

Vasul în care se rşează borcanele la sterilizat să nu se 
ţie direct pe flacără, ci pe placa maşinei închisă cu rondele. 
Apa din vas, trebue să vie până sub marginea borcanelor şi 
să nu scadă în timpul sterilizării. Pentru aceasta să se ţie 
vasul acoperit cu capacul său. Apa trebue să se încălzească 
treptat, şi sa nu se introducă suportul cu borcanele direct în 
apă clocotită, căci pot să plesnească. Căldura necesară precum 
şi timpul de sterilizare e indicat în broşura aparatului», pentru 
fiecare fel în parte. Diferenţe mici de temperatură nu strică 
nimic. Totuşi dacă termometrul se ridică prea mult, vasul cu 
borcanele trebue tras pe un colţ al maşinei, unde focul e mai 
potolit. Borcanele sterilizate se scot cu suport cu tot din apa 
fierbinte şi se aşează pe o masă sau raft acoperit cu o cârpă, 
la un loc ferit de curent. Se lasă să se răcească cu încetul şi 
arcurile nu se scot decât după 24 de ore . Artunci se îuceacă 
şi capacul, dacă se ţine bine de borcan. In cazul când se des¬ 
prinde trebue controlat dacă borcanul, inelul de cauciuc sau 
capacul n'au vre'un defect şi se procedează încă odată la 
sterilizarea conţinutului. 

Borcanele cu conserve trebuesc păstrate într’uu loc uscat 
şi răcoros, şi la întuneric. Căldura prea mare face conţinutul 
să fermenteze, iar lumina alterează culoarea. 

Când dorim să deschidem borcanul, se trage cu încetul 
de limba inelului de cauciuc. Dacă totuşi nu se deschide să 
se învelească câteva minute capacul cu o cârpă muiată în apă 
cât mai fierbinte. Nici într’un caz să nu se forţeze cu vârful 
cuţitului, sau alt obiect de metal. 

Atât fructele cât şi legumele ce dorim să conservăm 
trebue să fie foarte proaspete, şi sănătoase. Să nu fie culese 
pe o vreme prea umedă, sau în timpul câldurei de amiază şi 
odată culese să nu mai fie ţinute la soare. 
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Fructele şi legumele crescute în pământuri prea îngră¬ 
şate se conservă mai greu. De aceia trebue să se facă cu multă 
grijă sterilizarea căpşunilor, a sparanghelului, ardei copţi, co¬ 
nopidă, etc. Ca precauţie e bine să se facă, după 24 de ore, o 
a doua sterilizare. Iar în timpul conservărei borcanele tre- 
buesc mereu controlate. 

Se păstrează uşor salată de vinete, dovlecei, roşii, fasole, 
precum şi mai toate fructele. 


BULION DE ROŞII IN STICLE . 

Se aleg roşii coapte. Se spală, se rup în două, şi se strâng 
jumătăţile între degete, astfel ca să se scurgă tot miezul apos 
din ele. (Având mai puţină zeamă, se vor lega mult mai uşor 
la fiert). Se pun într’o oală mare, smălţuită, cu puţină sare 
(un vârf de linguriţă la 1 kg. de roşii). Se pun pe foc, ţinân- 
du-se până încep să dea în clocot. Se dau deoparte, şi se lasă 
să stea la rece 8—10 ore (cel mai nimerit e de cu seară până 
dimineaţa). In acest timp tot miezul gros se depune la fund, 
şi deasupra rămâne zeama limpede, care se scoate cu aju¬ 
torul lingurei de servit supa. Se trec prin ciur, frecând cu o 
lingură de lemn, până rămân numai seminţele şi pieliţele. 
Se pune iarăşi pe maşină, în oala spălată curat. Se amestecă 
tot timpul, cât fierbe, până se îngroaşă atât cât să se poată 
turna uşor în sticle. Nu se lasă o clipă nemestecat, căci bulio¬ 
nul se prinde imediat de fund şi se arde. Bulionul se toarnă 
prin pâlnie, de cald, în sticle. Pentru ca să nu plesnească, se 
înfăşură sticla într’o cârpă umedă. Se umplu sticlele până la 
gât, şi se astupă cu dopuri noi, care 
au fost fierte. Deasupra se pune 
smoală sau ceară roşie, dar cel mai 
bine şi curat, capsule speciale, colo¬ 
rate. (Se cumpără la prăvăliile cu 
instrumente de viticultură). Acestea 
se ţin 20 de minute în apă rece, 
ca să devie elastice, apoi se astupă 
sticla cu grijă, să nu se rupă cap¬ 
sula. După câteva ore capsulele se Dopul introdus cu maşina c legat 
întăresc iarăşi, închizând sticla er- cu ,,0 ” ri ” apo1 smo1 " 
metic. Se păstrează la loc răcoros şi uscat. 

Când nu avem un loc bun de păstrare, ca să nu fermenteze 
bulionul, e prudent să fierbem sticlele, după ce an fost astu- 
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pate numai cu dopul de plută, într’uu vas-, la bain-marie. (pag. 
20). Ca să nu sară dopul la fiert, se leagă eu sfoară după 
ce sa răcit se pune deasupra smoală sau capsule. 

BULION DE ROŞII, USCAT. 

Se pregăteşte bulionul ea mai sus. Se ţine insă la fiert 
mai mult, până se îngroaşă ca o marmeladă. Se întinde, de 
grosimea degetului, pe scânduri sau farfurii şi se pune la soare 
să se usuce. Se acopere în acest tirnp cu o pânză subţire, ca 
să nu se prăfuiască şi să nu bată musca. Când s’a uscat cat 
trebue, se taie patrate, care se scot de pe scândură, se întorc 
şi pe partea cealaltă să se svânteze, şi se păstrează pe iarnă, 
în saci mici de pânză, la loc răcoros şi uscat. 

ROŞII ŞI ARDEI PENTRU CIORBĂ. 

Se aleg roşii coapte şi sănătoase, se taie în două, apoi 
în felii subţiri. Deasemenea se taie ca fideaua câţiva ardei 
graşi, precum şi frunză verde de mărar şi de pătrunjel. Din 
toate se pun în proporţiile dorite. Se puiie totul într o stra¬ 
chină, adăugând sare după gust (ca pentru orice mâncare). 
La fiecare kilogram de roşii şi ardei se mai adaugă câte 2 gr. 
de săli cil. Se amestecă bine împreună, lăsând sa stea aşa vre-o 
jumătate de oră, până începe să lase apă. Se pune în sticle, 
se astupă bine cu dopuri fierte (cu ajutorul inaşinei de dopuri), 
se acopere cu smoală sau ceară, şi se păstrează sticlele la rece. 

ROŞII CONSERVATE IN BORCAN. 

Se aleg roşii coapte, dar nu stricate. Se spală, se introduc 
o clipă cu ajutorul unei site în apă clocotită, se cojesc de 
pieliţe, se taie în patru şi se îndepărtează seminţele. Se pun 
într’un castron adăugând la 1 kg. de roşii 2 gr. de salicil, şi 
sare după gust. (Se fac sărate ca pentru mâncare, nu mai 
mult). Se amestecă uşor cu mâna, sau cu o lingură, şi se 
aşează în borcane mici, fără zeama ce-au lăsat. Se leagă cu 
hârtie pergament sau cu celofan, şi se păstrează la rece. 

BULION PE ARPEI ROŞII . 

Se spală curat ardei roşii mari, se curăţă de cozi şi de 
seminţe şi se taie în 2 — 3 bucăţi. Se pun în oala în care vor 
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fierbe împreună cu câteva roşii spălate, şi tăiate îti două şi 
se presară cu puţină sare. Se lasă să stea aşa câteva ore, 
ca să lase apă. vSe pun apoi cu totul la fiert, amestecându-i 
cu o lingură de lemn, să nu se prindă pe fund. Se trec prin 
ciur şi apoi se mai pun la fiert, până se leagă bine. Se păstrează 
în borcane, punând deasupra o cârpă cu sare, sau se usucă, 
după cum am arătat la bulionul de roşii. 

PRAF DE ARDEI IUŢI 

Ardeii iuţi, roşii, bine uscaţi, se spală într’o apă şi li 
se scot cotoarele cu seminţele. Se pun într'o tava în gura cup¬ 
torului, după ce s’a stins focul, ţinându-se până devin uscaţi 
de tot, şi uşor sfărâmicioşi, fără să fie arşi. Se pisează în 
piuliţă, se trec prin sită fină şi se păstrează în cutii de tablă. 
Praful de ardei poate înlocui la masă piperul. 

SOS PICANT PE ROŞII . 

Se aleg 6 kg. de roşii frumoase, bine coapte. Se mp în 
două şi se pun într'o oală pe maşină. După primele clocote 
se dau deoparte, se trec prin sită, şi se pun în oala curat spă¬ 
lată, iarăşi la fiert. Se lasă să mai scadă, fără să se îngroaşe 
prea mult. Se adaugă : y 4 kg. zahăr, o jumătate lingură de 
piper alb englezesc, o jumătate lingură de piper negru, o 
jumătate lingură de boia de ardei, 2 linguri de muştar bun, o 
lingură de sare, şi y 2 1 . de oţet de vin. Muştarul trebue muiat 
mai întâi cu puţin oţet. Când sosul e potrivit de fiert (să fie ca 
un bulion de roşii subţire), se toarnă de fierbinte în sticle mici, 
se astupă cu dopuri fierte şi capsule colorate (vezi bulion , în 
sticle). Se ţin la loc răcoros şi uscat. Acest sos e foarte picant, 
asemănător sosurilor englezeşti şi se serveşte la fripturi. 

CASTRAVEŢI IN SARAMURĂ (de consumat vara). 

Se aleg castraveţi tineri şi mai cu seamă proaspeţi. Se 
spală în apa rece şi se taie puţin din capete. Dacă sunt cas¬ 
traveţi mai groşi, şi vrem să se mureze iute, se despică puţin 
la mijloc în lungime, cu un cuţit. Intre timp se pune apa la 
fiert cu sare, şi anume 50 gr. de sare la un litru de apă. După 
ce a dat vreo două clocote, se dă deoparte să se limpezească. 

Se aşează castraveţii în borcan, se pun printre ei căţei 
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de usturoi, iar deasupra se acopere cu crengi de mărar. Se 
toarnă apă fierbinte şi se leagă cu hârtie pergament. Dacă e 
borcanul de sticlă, ca să nu plesnească, se înfăşoară într’o- 
cârpă udă. Se pune la soare, lăsându-i 2—3 zile. Intre timp 
se vântură zeama de două—-trei ori. După ce sunt bine muraţi, 
se ţin la rece şi se consumă după trebuinţă. 

MURĂTURI IN SARE PENTRU IAR NĂ. 

1 * * ■ ■ 

Murăturile pe iarnă se lac în butoiaşe de stejar a căror 
mărime atârnă de trebuinţele casei. Butoiul se spală si se 
opăreşte bine. (Butoiul întrebuinţat numai pentru murături e 
cu atât mai bun cu cat se învecheşte), dacă are miros de 
mucegaiu, trebue stins înăuntru o mână de var. După ce a 
ars varul se spală butoiul cu mai multe ape, frecându-1 cu o 
perie şi se lasă să se svânte. Se freacă apoi înăuntru cu usturoi 
pisat. Deoparte se spală în două—trei ape ; castraveţi, pepeni 
verzi mici, ardei lungi, gogonele (pătlăgele roşii crude), mere 
tari, ţelină, pătrunjel, morcov. Tot zarzavatul întrebuinţat 
trebue să fie proaspăt şi nevătămat. Altfel se moaie în timpul 
iernii. Sc aşează toate in butoi, în proporţiile dorite şi se 
toarnă saramura clocotită, făcută din 500 gr. de sare la 10 
litri de apă. Ca să fie murăturile gustoase, şi să ţină mai bine 
se adaugă câte li . de oţet la fiecare 10 1 . de apă. Se astupă 
bine cu dopul de lemn şi în fiecare zi, timp de vre-o 10 zile, 
se poartă puţin butoiul priu curte, ca să se amestece bine 
murăturile şi să le cuprindă pe toate saramura. Se aşează 
apoi butoiul îiitr'o pivniţă uscată, şi se desfundă atunci când 
dorim să începem a consuma murăturile. 

VARZA ACRĂ IN BORCAN. 

Se taie varza ca fideaua, aşezând în borcan rânduri, râă- 
duri, pe care le presărâm cu sare. Se umple borcanul bine, se 
toarnă apă fără să-l umplem de tot, iar deasupra se pune 
o scândurica cu o piatră peste ea. După câteva ore, când 
varza din borcan s a lăsat, se mai adaugă alte câteva rânduri, 
cu sare printre ea. Se pune iarăşi scândura şi piatra, se leagă 
cu hârtie pergament şi se lasă la soare să se mureze. După 
două zile se vântură zeama. Tot atunci se gustă şi varza, iar 
dacă ni se pare nesărată, se mai adaugă puţină sare în zeamă* 
se lasă să se topească şi se toarnă iarăşi în borcan. După câteva 
zile, se poate întrebuinţa. 
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VARZĂ ACRĂ IW BUTOIU 


Butoiul trcbue să fie de stejar. Se spală bine, se opăreşte 
şi se lasă să se svâuteze. Se aşează într’o pivniţă uscată, pe 
doi butuci, ca să poată încăpea uşor sub canea (robinet) vasul 
în care scoatem zeama. Se controlează caneaua dacă funcţio¬ 
nează bine. Se aleg verze îndesate şi sănătoase, dar nu prea 
mari. Se îndepărtează frunzele veştede, se crestează în formă 
de cruce în partea cotorului, scobindu -1 puţin cu cuţitul. In 
fiecare scobitură se pune puţină sare. Se aşează varza rânduri 
în butoi. I,a ioo de verze se adaugă vreo 2 pumni de grăunţe 
de porumb, 2—3 fire de hrean şi 3—4 gutui frumoase. Deo¬ 
parte se pregăteşte saramura, din 500 gr. de sare mare de 
bucătărie la 10 litri de apă. Se toarnă peste varză, punând 
deasupra un teasc făcut din scânduri cu o piatră mare bine 
spălată.^ După 2 —3 zile varza se lasă şi se mai adaugă câteva 
verze pană se umple iarăşi butoiul. După 2 zile se pritoceşte, 
lucru pe care îl repetăm până se murează varza, la fiecare 
2 “3 zii©. Prin canea se lasă să curgă zeamă într'o oală mare. 
Când aceasta e plină se toarnă peste varză în butoi, repetând 
de câteva ori până ce toată zeama a fost vânturată. După 
4 5 săptămâni varza e murată. Dacă se formează cu timpul 
floare deasupra, aceasta trebue regulat curăţată, iar teascul se 
spală curat. Astfel se va păstra varza tare. 

% 

CASTRAVEŢI MICI IN OŢET, 

Se aleg castraveţi mici şi foarte proaspeţi. Se spală, se 
taie puţin la capete, şi se scurg bine de apă. Deasemenea se 
pregătesc câţiva morcovi tăiaţi cu cuţitul special, în rondele 
efestate, câteva frunze de ţelină şi, cui îi place, câţiva căţei 
de usturoi. Intre timp se fierbe oţetul cu sare, cât să fie bine 
sărat la gust (cam 50 gr. la un litru de oţet) şi cu câteva boabe 
de piper. Oţetul de vin e mai bun, dar se poate întrebuinţa 
şi oţet obişnuit, de 9°* Se lasă deoparte să se răcorească. Se 
aşează castraveţii în borcan, iar printre ei felii de morcov, 
frunze de ţelină şi căţei de usturoi. Se toarnă oţetul răcorit, 
împreună cu boabele de piper. Deasupra se pun boabe de 
muştar sau frunze de vişin, curat spălate. Acestea fac să fie 
castraveţii tari. Se leagă borcanul cu hârtie pergament. Se 
pun la cămară şi, după vreo 10 zile se pot întrebuinţa. 
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CASTRAVEŢI MURAŢI CU BOABE PE MUŞTAR (Senfgurken). 


Se aleg castraveţi mai mari dar foarte proaspeţi. Se 
curăţă de coajă, se taie în patru în lungime, se îndepărtează 
seminţele, dacă sunt, şi se taie în bucăţele de vre-o 5 cm. lun¬ 
gime. Se pun într’un castron, se presară sare atât cât să fie 
potrivit de săraţi, se acopăr şi se Iasă să stea aşa 10— 12 ore. 
Se scurg de zeama ce-au lăsat şi se aşează într’un borcan, de 
preferinţă de lut. Deoparte se fierbe oţet, punând la 1 1 . de 
oţet de vin l / 4 1 . de apă şi 10 gr. sare. Se toarnă oţetul răcorit 
peste castraveţi. Se leagă borcanul. După o săptămână se 
mai fierbe odată oţetul. Se aşează îu borcan, pe lângă castra¬ 
veţi, alternând îu rânduri, câteva felii de hrean, câteva felii 
de ceapă, frunze de dafin, tarlion, usturoi şi boabe de muştar 
(50 gr. la 1 1 . de oţet). Se toarnă oţetul răcorit deasupra. Se 
pune o farfurioară care intră în borcan, apăsând castraveţii, 
ca să fie toţi cuprinşi de oţet. Se leagă borcanul, şi se păs¬ 
trează la întuneric, şi la răcoare. 

MURĂTURI IN OŢET (Mixed plckels). 

Se aleg castraveţi mici de tot, iar dacă sunt mai groşi, 
se taie în două şi trei bucăţi, gogonele mici, conopidă, care 
se rupe în- bucheţele potrivite, îndepărtând cotorul, ceapă 
măruntă, rotundă, morcovi tăiaţi în felii rotunde, crestate 
cu cuţitul special. Se aşează din toate, în rânduri potrivite, 
în borcane cam de un litru. Cine doreşte, poate să adauge şi 
unul sau doi ardei galbeni, mici şi iuţi. Pentru rest se proce¬ 
dează cum am arătat la castraveţi în oţet, adăugând la fiert, la 
fiecare litru de oţet şi o lingură de zahăr. 

GOGOŞARI IN OŢET. 

Se aleg gogoşari frumoşi, nevătămaţi şi proaspeţi. Se 
spală şi se Iasă pe un şervet să se svânteze, sau se şterg cu o 
cârpă moale. Se înţeapă fiecare cu un ac de 2—3 ori. Se 
aşează în borcane. 

Se fierbe oţetul adăugând la fiecare litru de oţet 60 gr. de 
sare, o lingură de zahăr, o frunză de dafin. După ce s’a răcorit 
bine, se toarnă peste gogoşari, punând deasupra câteva boabe 
de muştar sau frunze de vişin. Se pun apoi două scândurele 
nuci încrucişate, care sâ ţie gogoşarii îu oţet. Se leagă cu 
hârtie pergament şi se ţin la cămară până se murează. 
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USTUROIU VERDE IN OŢET. 


Se alege usturoi verde, care încă nu a făcut căpăţână. 
Se curăţă, se taie jumătate din lungimea cozilor şi se opă¬ 
reşte, lăsându-se câteva minute în. apă. Se scurge bine, se 
înoadă fiecare fir în formă de opt şi se aşează în borcan. Se 
fierbe oţetul cu sare, în proporţie de 40 gr. la un litru de oţet, 
iar după ce s’a răcorit se toarnă peste usturoi, punând dea¬ 
supra şi câteva boabe de muştar. Se leagă cu hârtie perga¬ 
ment şi se ţine la cămară. Se serveşte pe lângă friptură, dar 
se întrebuinţează şi la stufat, ţinându-se câteva ore în apă 
rece, ca să piardă din acreală. 

BOABE DE PORUMB MURAT . 

Se curăţă de boabe, câţiva ştiuleţi de porumb în lapte. 
Se pun într o oală cu apă clocotită şi sare, şi după ce au fiert 
puţin, se scurg şi se bagă în apă rece. 

Deoparte se fierbe oţet potrivit de tare, se pune sare, 
câteva boabe de piper, 2—3 cuişoare, şi câteva frunze de 
tarhon. Se pun boabele într’un borcan mic, se toarnă deasupra 
oţetul cu mirodeniile, şi se leagă cu hârtie pergament. Se 
păstrează la rece. După o lună se poate întrebuinţa, şi pot 
fi folosite în locul caperelor, care sunt atât de scumpe. 

VINETE ÎMPĂNATE IN OŢET. 

Se aleg vinete tinere şi nu prea mari. Se taie codiţa şi 
se despică în lung pe ambele părţi, dar nu de tot. Se pun în 
apă fierbinte şi se lasă să dea un clocot până încep să se 
moaie dar nu de tot. Se scot şi se pun la teasc şi anume se 
aşează pe masă unele lângă altele, iar peste ele se pune un 
fund cu greutăţi deasupra. 

Pe de altă parte se pregăteşte zarzavatul şi anume se 
taie ca fideaua morcovi, pătrunjel, ţelină, varză, ardei verzi, 
în prpporţiile dorite, şi se freacă toate uşor cu puţină sare. 
Cui îi place, poate să adauge şi câţiva căţei de usturoi. Um¬ 
plutura aceasta se introduce în despicâturi, se leagă pătlă¬ 
geaua cu cozi de ţelină opărite şi se aşează rânduri în borcan. 
Deasupra se toarnă oţet fiert cu sare, în proporţia de 50 gr. 
sare la un litru de oţet şi răcorit. Se leagă borcanele şi se păs¬ 
trează la un loc răcoros. 
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ARDEI UMPLUŢI. 

Se aleg ardei graşi, nevătămaţi. Se taie în jurul coditei 
un căpăccl şi se curăţă de seminţe. Se taie ca fideaua varză 
alba, puţin morcov, pătrunjel, ţelină. Se freacă uşor cu sare 
se umplu ardeii. Ca să nu iasă umplutura, se poate pune dea¬ 
supra cate o bucăţică de frunză de varză sau o felie de morcov. 
Se aşeaza iui borcane, iar deasura se toarnă apă fiartă cu sare, 
la care s a adăugat şi puţin oţet şi anume 50 gr. sare şi o ceaşcă 
e oţet la un litru de apă. Aceasta se toarnă după ce s'a răcorit. 

CIUPERCI MURATE. 

Se aleg ciuperci mici, rotunde şi închise. Trebue să fie 
foarte proaspete. După ce se rup codiţele, se freacă cu pu¬ 
ţina sare (20 gr. sare la 1 kg. ciuperci). Se spală apoi uşor în 
apa cu puţin oţet. Intre timp se fierbe oţet de vin, punând 
a 1 I de oţet 20 gr. sare, şi cateva boabe de piper alb. Când 
oţetul clocoteşte se pun ciupercile, lăsându-le să fiarbă bine 
Se pun de fierbinte, cu oţet cu tot în borcane mici, şi după 
ce s au răcorit se leagă bine cu hârtie pergament. 

CONOPIDA SI MORCOVI in saramura. f 

se ^ t “ c . nraţa c °nopida şi se desface în buchete. Deasemenea 
se curăţă morcovi m lungime cu cuţitul special, crestat şi se 

Tr gr ° aSe ' Se a ? ează Ia funci ul borcanului : 
foi de viţa, foi de ţelmă si puţin mărar. Apoi se aşează cono- 

pida şi morcovn, iar deasupra se mai pune puţină foaie de 

ţelina şi marar. Se fierbe cantitatea necesară de apă cu sare 

r.?“L 4 °7 5 r gr / S3re , Ia un litru de a P â > « Pun câteva boabe 
de piper la fiert şi se lasă să se răcorească, dar nu de tot 

Se toarnă în borcan, care se leagă cu hârtie pergament 

snm ® C f dma . până când se limpezeşte apa. Se pune 

spre păstrare la un Ioc răcoros. 

fasole conservata in sare . 

Se curăţă fasolea, fie fasole verde fidea, ori albă grasă 

dar c ar e să f tâ ărâ şi fără aţ£ Nu se spal . D J™*’ 

amesteca pentru 5 kg. fasole, l/ 4 kg. de zahăr tos cu r kg. sare. 

rând£ri“ , b ° rca "f 1,11 râ,ld de fas °l e - unul de sare cu zahăr, 

‘ un, rânduri. Pana a doua zi fasolea se lasă, şi se umple 
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iarăşi cu fasole, sare şi zahăr. Se apasă cu doua scân durele 
încrucişate sub marginea borcanului, astfel ca apa pe care a 
lăsat-o fasolea să le cuprindă până sus. Se leagă borcanul cu 
hârtie pergament şi se ţine la loc uscat şi răcoros. înainte 
de întrebuinţare se spală cantitatea necesară pentru o mân¬ 
care. Pe maşină avem pregătite 2 eratiţe cu apă suficientă. 
Când dă apa în clocot, se pune fasolea întruna din eratiţe, 
dar nu toată odată, ci tot cate o mână, ca apa să nu stea din 
fiert. Se lasă să fiarbă % de oră. Se scoate cu lingura cu 
găuri, punând-o pe maşină in cealaltă cratiţă, în care apa 
trebue deasemenea să dea îti clocote. Se ţine până e gata 
fiartă. Fasolea astfel pregătită va fi fragedă şi potrivit de 
sărată. Din lipsă de zahăr, se poate micşora cantitatea de 
zahăr, sau se poate lăsa cu totul la o parte. Fasolea se va 
păstra tot atât de bine, va fi însă ceva mai puţin gustoasă. 

MAZĂRE CONSERVATĂ IN SARE. 

Se alege mazăre tânără şi foarte proaspătă. Se curăţă de 
păstăi şi nu se spală. La 1 kg. mazăre boabe se adaugă 300gr. 
sare şi 100 gr. zahăr tos. Se amestecă împreună într o oală, şi cu 
o linguriţă — şi cu multă răbdare — se umplu sticle obişnuite 
de i kg., curat spălate. Se astupă cu dopuri fierte şi se smolesc. 
Se păstrează la loc răcoros. înainte de întrebuinţare se spală 
în mai multe ape, şi se fierbe în apă multă schimbând apa 
odată ori dc două ori. Pregătită cu îngrijire, mazărea astfel 
conservată este foarte gustoasă. 

ARDEI CONSERVAŢI IN SARE 

Se aleg ardei graşi frumoşi. Se spală într’o apă, se taie 
în jurul codiţei un căpăcel şi se curăţă de seminţe. Se presară 
fiecare cu puţină sare înăuntru, şi se lasă să stea într o stra¬ 
chină mare sau o oală, până a doua zi, ca să se moaie. La 100 
de ardei graşi, intră cam 3—400 gr. sare. După ce sau muiat 
se aşează In borcan, turnând şi apa pe care au lăsat-o şi punân- 
du-i unul într altul, ca să încapă cât mai mulţi. După câteva 
ore, dacă s'au lăsat, se mai adaugă câţiva, până se umple borca¬ 
nul de tot, se apasă cu o scândurică ca să-i cuprindă apa care a 
ieşit din ei. Dacă aceasta nu ajunge până sus, se poate turna 
puţină apă cu sare. Se pune un praf de salieil muiat cu puţină 
apă caldă, ca să nu înflorească, se pune o scândurică, se leaga 
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cu hârtie pergament şi se ţine la loc răcoros. înainte de între¬ 
buinţare se desarează, punându-i de cu seară în apă. Iutr'uu 
borcan de 6 kg. intră 100—120 ardei frumoşi 


FRUNZA DE VIŢĂ CONSERVATĂ. 

Se altg frunze tinere de viţă şi care să nu fie pătate cu 
sulfat de cupru. Se spală, se fac teancuri si se aşează într’o 
covata sau strachina mare. Se toarnă deasupra o saramură 
iua. tare (40 gr. sare la un litru de apă) şi se lasă astfel vreun 
s ert de ora Se scot, se aşează într’un borcan de sticlă sau de 

ora I fll ' PUnand ? rintre eIe fnmze de mentă.Deasu- 
p . se toarna saramura, 111 care am topit puţin salicil se 

STJVS’tf; '*"* ■» "■ - ■-* » 


TARHON CONSERVAT IN OŢET. 

Se aleg frunzele de taihon proaspăt. Se pun într'un ens 
tron, presurandu-le bme cu sare. A doua zi se aşează într'un 
borcan nuc se apasa deasupra cu 2 scândurele, aşezate cruciş 
ş se toarnă oţet cât să-l cuprindă. Se leagă cu hârtie nl'?- 
meiit, şi se păstrează la rece. * b 


MABAB pAstbat pe iarna 

1. In sare: Se aleg crenguţele verzi de mărar, se spală 
se scurg bme de apă; se aşează într'un borcan de vre-o K 

c 'tograni, presărand sare între rândurile de mărar Până 
a doua zi, mărarul se lasă. şi mai trebue adăuga altul "t 
presurat_ eu sare, până se umple borcanul. Se pun deasupra 
oua scândurele cruciş, apăsând uşor, astfel ea apa lăsită 
de marar sa -1 acopere complect. Se leagă cu hârtie perna" 
eu , şi se păstrează la rece. Iarna se scoate câte puţin pe 

b dnt ra “ f Vem . neVOe - se t ine 0 în apă rece, şi J între- 
biunţeaza la măncare, ciorbă, etc. 

2. Iscat. Se leagă pe o sfoară buchetele de mărar si se 
SenâstnVl * lo . “ Scat ( dar nu în s oare) până se usucă. 
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PĂTRUNJEL verde, păstrat pe iarnă. 


Se păstrează ca şi mărarul uscat (vezi mai sus). 

PHUN7E DE LEUŞ^EAN PĂSTRATE PE IARNĂ. 

Se păstrează ca şi mărarul uscat. 

ARDEI CONSERVAŢI IN RUMEGUŞ. 

Se cerne printr'un ciur rumeguş de lemn bine uscat. 
Se aleg ardei graşi, proaspeţi, mai cu seamă nevătămaţi. 
Se pune într’o ladă potrivit de mare, un strat de rumeguş, 
se aşează un rând de ardei aşa fel ca să nu se atingă între ei. 
Se acopăr cu rumeguş şi se continuă până s‘a umplut lada, 
cel din urmă strat fiind de rumeguş. Se păstrează la loc uscat 
şi răcoros. Se scot din ei pe măsură ce avem trebuinţă. 

ROŞII CONSERVATE IN FRUNZE DE VIŢĂ. 

Se pregăteşte frunza de viţă necesara, spălând-o şi lăsând-o 
să se svânteze. Se aleg roşii frumoase, tari şi perfect de întregi. 

Se aşează pe fund, îiitr’un borcan mare, un strat de 
frunze de viţă, apoi un rând de roşii, îmbrăcate fiecare în 
foi de viţă, peste ele se presară sare, şi se repetă până e bor¬ 
canul plin. Se acopere cu un strat mai gros de frunze de viţă, 
iar deasupra se pune un fund de lemn, care sâ intre în borcan 
şi peste care se pune o greutate nu prea mare, ca să nu stri¬ 
vească roşiile, ci atât cât să le ţie toate bine strânse. Se aco¬ 
pere totul cu o pânză curată. Se păstrează într’un loc răcoros 
şi uscat. Când scoatem roşii, se acopăr cele rămase bine cu 
frunze de viţă, iar marginea borcanului se şterge cu o cârpă udă 

ZARZAVAT USCAT PENTRU CIORBĂ. 

In cantităţi mari, zarzavatul se usucă în cuptoare anume 
de uscat. Pentru trebuinţele casei se poate, cu oarecare grijă, 
usca şi pe grătare în cuptorul maşinei. 

Morcovii se aleg din varietăţile cu rădăcina mică, care 
sunt mai fragezi şi dulci. Se rad, se spală, şi se taie felii sub¬ 
ţiri. Se opăresc cu apă clocotită, fără să-i ţinem de loc pe 
maşină, se scurg şi se aşează pe grătare de sârmă, anume 
împletită. Se introduce în cuptor când focul e aproape stins 
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(temperatura cuptorului să nu fie mai mare de 60—70 0 ) .şi se 
ţin până s’a răcit cuptorul. A doua zi se mai bagă Ia cuptor 
Ia aceiaşi temperatură, iar între timp se ţin într'un loc uscat 
şi bine aerisit. 

Morcovii uscaţi se păstrează în săculeţe de pânză. 

Ţelina, pătrunjelul şi păstârnacul se usucă la fel cu 
morcovul. 

* 

Fasolea verde se alege foarte tânără. Altfel e aţoasă, şi 
nu se mai frăgezeşte la fiert. Se aleg păstăile cam de aceiaşi 
mărime (ca să se usuce egal). Se rup codiţele şi se curăţă de 
aţe. Se ţin 5 minute în apă clocotită, se scurg, şi se usucă 
ca şi morcovii, dar în cuptorul ceva mai răcorit (50—6o # ). 
Sc păstrează în săculeţe de pânză. 

* 

Ardeii graşi sau lungi se spală, li sc îndepărtează codiţa 
şi seminţele, şi se taie mânuit ca fideaua. Se opăresc, şi se 
USUCă Câ şi fasolea. 

pAstrarea zarzavatului pe iarna. 

Zarzavatul se păstrează bine pe iarnă numai în pivniţe 
uscate şi aerisite. Se pregătesc in pivniţă câteva straturi de 
nisip. Se alege numai zarzavat sănătos. Se curăţă şi anume 
se taie frunzele, la morcov, pătrunjel, ţelină, păstârnac, sfeclă, 
aşa ca^ să rămână numai inima. Se aşează fiecare fel deo¬ 
parte în straturile de nisip, punând firele drept, unul lângă 
altul, aşa fel ca să iasă afară numai partea dinspre frunze. 

La praz se taie o treime din frunze şi o parte din mustăţile 
rădădnelor, şi se aşează drept, dealungul zidului din pivniţă, 
îngropând partea albă în nisip de un lat de palmă. 

Varza, conopida şi varza roşie se păstrează de asemenea 
cu rădăcina îngropată în nisip, în pivniţă, atât cât a fost şi 
în pământ. Cartofii se aleg sănătoşi şi bine svântaţi, se pun 
într’o ladă acoperită cu un sac, ca să nu-i bată deloc lumina. 
Aceasta desvoltă cu timpul, în coajă, o substanţă toxică. 
Cartofii sc cercetează din timp în timp, se aruncă cei stricaţi, 
iar la cei care au început să încolţească, se rup mugurii. 

Ceapa şi usturoiul se păstrează mai bine îu pod, acoperite 
cu rogojini, ca să nu degere. 
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CAPITOLUL XXII. 

REGIM PENTRU DIABETICI 

Telurile de bucate din reţetele ce urmează conţin o 
minimă cantitate de hidrat de carbon. Unele feluri pot fi 
consumate mai des şi în cantitate mai mare, altele cu măsură. 
Aci intervine sfatul medicului, care hotărăşte după starea 
generală a fiecărui bolnav de diabet. 

Diabeticul trebue să-şi urmeze regimul cu multă perse¬ 
verenţă. Orice abatere dela regimul indicat, poate aduce o 
creştere bruscă a cantităţii de zahăr în sânge şi uriuă. 

Reţetele ce urmează vor înlesni combinarea menu-urilor 
zilnice, în conformitate cu prescripţiile medicului. 

Insistăm asupra locului important ce -1 an zarzavaturile 
în regimul diabeticului. Elementele pe care le conţin sunt mai 
uşor asimilate decât glucoza şi amidonul. 

Să se mănânce legume verzi cât de multe, fierte, de pre¬ 
ferinţă in aburi, şi chiar crude. Apa în care se fierb legumele 
c bine sâ se întrebuinţeze la supe. Ea conţine substanţe mine¬ 
rale foarte folositoare organismului. 

Orice menu trebue să cuprindă un fel dc legume şi o 
salată verde. Deasemenea, s’a dovedit în timpul din urină că 
cea mai mare parte din fructe, consumate cu măsură, nu numai 
că nu sunt dăunătoare, ci ajută la însănătoşire prin vitami¬ 
nele si substanţele minerale ce le conţin. Cantitatea de zahăr, 
proporţională cu cca m i n erală din acelaşi fruct, e perfect de 
bine asimilată de organismul bolnavului. 


Sand» Mifih. — Carte de bucal». Ed. XII-». — S2 
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Fructele trebue să fie coapte dar foarte proaspete, şi în 
bună stare. Cele mai bune s’au dovedit a fi merele, perele, 
portocalele, strugurii nu prea dulci, agrişe, afine, sineură. Să 
sc consume crude — sau zeama proaspăt stoarsă, dar fără 
zahăr. Numai în al doilea rând vin compoturile, fără zahăr. 


ALIMENTE PERMISE DIABETICULUI 

PAINE: Numai pâine specială pentru diabetici, bişcoturi 
sau pâine de gluten. 

SUPE: Supe de carne şi de zarzavat. 

OUA : In cantităţi indicate. 

LAPTE : După indicaţii. 

PEŞTI ŞI CRUSTACEE : Orice fel de peşte şi crustaceu, 
fiert şi prăjit, pregătit fără făină. 

CARNE PROASPĂT A : Orice carne, de vită sau de pa¬ 
săre, precum şi rinichi, limbă, inimă, ficat, creier. 

CONSERVE DE CARNE : Şuncă, limbă afumată, cârnaţi 
pregătiţi fără făină. 

LEGUME PROASPETE : Verdeţuri, salate, spanac, mâ- 
criş, varză, conopidă, sparanghel, dovlecei, castraveţi, pătlă¬ 
gele roşii, fasole verde tânără, vinete, ardei, ridichi, anghinare, 
ciuperci. 

LEGUME CONSERVATE : Castraveţi muraţi în oţet, 
varză acră, măsline, precum şi conserve de calitate bună. 

BRÂNZETURI ; Toate, în cantităţi moderate. 

FRUCTE : Pere, mere, portocale, afine, agrişe, în canti¬ 
tăţi moderate. 

CONDIMENTE : Fără să Se abuzeze : Sare, piper, ardei,, 
muştar, capere, chimion, dafin, euişoare, scorţişoară. 
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BĂUTURI : Ape minerale (după prescripţii). Vinuri care 
nu sunt dulci, limonada fără zahăr, zeamă de fructe, infuzii 
fără zahăr, ceaiu şi cafea fără zahăr. 


ALIMENTE INTERZISE DIABETICULUI 
FĂINA obişnuita, sub orice formă. 

PAINE, afară do cea prescrisă de medic. 

PASTE FĂINOASE. 

v 

SOSURI cu făină. 

LEGUME uscate ca : fasole, mazăre, linte, bob. 

PRĂJITURI şi orice dulciuri, pregătite cu făină şi zahăr. 

FRUCTE : Cele prea dulci, fructe uscate, fructe zaharisite. 

BĂUTURI : Vin dulce, şampanie, bere, îiqueruri, li mo¬ 
nade, cidru, cacao, şocolată. 

Felurile ce urme azil suni socotite pentru 4 persoane. 


SUPE 

SUPĂ DE CARNE. 

Se face întocmai ca la pagina 59. 

SUPĂ DE PASĂRE. 

Se alege 400 gr. carne de pasăre curăţată de oase, friptă 
la tavă sau la frigare. Se trece prin maşina de tocat came, 
şi se freacă bine, cu 2 gălbenuşuri crude, până devine ca o 
pastă. Această operaţie se face într’un castron, sau mai bine 
într’o piuliţă de marmoră. Se moaie cu puţină zeamă de 
carne şi se trece totul prin sită. 

v 
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Deoparte se înfierbântă i % 1. de zeamă de came, se ames¬ 
tecă încet cu pasta, şi înainte de a servi se adaugă o bucă¬ 
ţică de unt proaspăt. 

SUPA DE ZARZAVAT. 

Se taie ca fideaua 3 cepe mijlocii, o rădăcină de morcov, 
un praz mijlociu, o rădăcină de ţelină, mijlocul unei salate 
verzi, şi câteva foi de varză creaţă. 

Se trag într’o cratiţă cu 40 gr. de unt, ceapa şi prazul. 
Se adaugă apoi morcovii şi ţelina, şi se ţin deasemenea până 
se moaie. Se adaugă ca 1 % 1. de zeamă de carne şi la primul 
clocot se trage pe marginea maşinei. Se lasă aşa vre-o jumă¬ 
tate de oră, când se adaugă varza şi apoi salata. Se potri¬ 
veşte de sare. înainte de a servi se adaugă puţin pătrunjel 
verde tăiat mărunt. 

SUPĂ DE PRAZ ŞI CARTOFI. 

Se taie ca fideaua 4 fire frumoase de praz şi se înăbuşe 
într'o cratiţă cu 40 gT. de unt. Deoparte se taie mărunt 3—4 
cartofi, se spală în apă rece şi se şterg cu un şervet, ca să 
se piardă amidonul. Se pun în cratiţă cu prajul, şi se toarnă 
deasupra 2% 1. de zeamă de carne, sau apă în care a fiert 
zarzavat. Se potriveşte de sare. înainte de a servi se poate 
adăuga o lingură de smântână proaspătă. 

SUPĂ DE CONOPIDA. 

Se curăţă o conopidă mijlocie, se rup buchetele, şi se pun 
să fiarbă în apă clocotită, cu puţină sare. 

Deoparte avem pregătit I 1. de zeamă de carne, în care 
se pune conopida fiartă şi se ţine să mai dea vre-o două clo¬ 
cote. înainte de a servi se adaugă puţină frunză de pătrunjel 
tăiat mărunt. 

SUPA DE SALATA VERDE. 

■■ ■' M 1 •• 

Se aleg foile dela 2 salate creţe, se spală şi se înăbuşe 
într’o cratiţă cu 30 gr. unt. Se trec prin sită şi se amestecă 
cu 1 1. de zeamă de carne, sau apa în care s'a fiert zarzavat. 

Se potriveşte de sare. Deoparte se bat 2 gălbenuşuri cu o 
lingură de smântână, sau puţin unt proaspăt şi se amestecă 
încet cu supa, înainte de a servi la masă. 
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SUPĂ DE MĂCRIŞ. 

Se face întocmai ca supa de salată (vezi mai sus). 

SUPA DE SPANAC. 

Se alege y 2 kg. de spanac, se spală în mai multe ape, 
se fierbe în apă cu puţină sare. Deoparte se rumeneşte o ceapă 
mijlocie cu o lingură de unt, se amestecă cu spanacul fiert 
şi scurs de apă. Se toarnă i % 1 . de zeamă de came, şi se lasă să 
mai dea împreună un clocot. 

SUPA DE ROŞII 

Se spală % kg. de roşii. Deoparte se trage o ceapă mică 
cu o lingura de unt, se adaugă roşiile rupte în două şi se lasă 
să fiarbă înăbuşit, la foc mic. Se trec prin sită şi se adaugă 
i I. de zeamă de came, sau apa în care a fiert zarzavat, se 
potriveşte de sare. Se adaugă 2 linguri de şvaiţer ras şi se lasă 
să mai dea vre-o două clocote. 

SUPA DE ŢELINĂ. 

Se curăţă, se spală şi se taie ca fideaua 2 ţcline mijlocii» 
Se trag cu o lingură de unt, ţinându-le până se moaie. Dea- 
supra se toarnă % 1. de zeamă de carne, se lasă să fiarbă bine, 
se trcee prin sită şi se mai adaugă încă 1 1. de zeamă de carne. 
Se ţine să dea câteva clocote. Se potriveşte de sare. Deoparte 
se bat 2 gălbenuşuri cu o lingură de smântână şi se amesteca 
încet cu supa, înainte de a servi la masă. 

SUPĂ DE FASOLE VERDE. 

Se curăţă % kg. dc fasole verde foarte tânără, şi se pune 
să fiarbă m apă clocotită. Se sărează. Deoparte se înfierbântă 
1% 1- de zeamă de carne, se adaugă fasolea fiartă, scursă de 
apă şi tăiată bucăţele. Se ţine să dea un singur clocot. înainte 
de a servi se adaugă în supă 3 gălbenuşuri răscoapte, trecute 
printr'o sită rară. 

SUPA DE CIUPERCI. 

Se toacă mărunt 2 cepe frumoase, şi se trag într o cia- 
tiţă cu 40 gr. de unt. 
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Se curăţă 400 gr. de ciuperci, se spală, şi se taie subţire 
ca fideaua. Se amestecă cu ceapa, se adaugă câteva linguri de 
zeamă de came, lăsându-le să fiarbă înăbuşit, la foc mic. Se 
pune un praf de sare. Se toarnă deasupra x ^2 1 - de zeamă de 
carne şi se lasă să mai dea câteva clocote. 

SALATE 

SALATĂ VERDE 

Se alege şi se curăţă salata precum am arătat la pag. 39. 
Pentru 2 salate frumoase se face un sos din : puţină 
zeamă de lămâie care se freacă cu o lingură de untdelemn. 
Se adaugă un praf de sare, piper, puţin tarhon şi pătruujeî 
verde tocat mărunt. Totul se freacă bine şi se amestecă cu 
salata, o jumătate de oră înainte de masă. Dacă dorim, se 
poate adăuga şi un gălbenuş crud, care se freacă bine cu 
lămâia şi untdelemnul. La fel se pregăteşte salata dc marole, 
păpădie, andive, salată creaţă. 

SALATĂ CU SOS DE SMĂNTAnA. 

Se alege şi se curăţă salata ca la pag. 39 - Deoparte se 
pregăteşte sosul din: 2 linguri de smântână care se amestecă 
eu puţină zeamă de lămâie, sare, piper, pătrunjel verde şi 
tarhon tocat mărunt. Se amestecă cu salata, o jumătate de 
oră înainte de a fi servită. 

La fel se poate pregăti salata de marole, păpădie, andive, 
fasole verde fiartă şi conopidă fiartă. 

SALATĂ PE FRUNZĂ DE ŢELINĂ . 

Se aleg numai frunzele tinere şi inima, în total cam y 2 kg. 
Se curăţă, se spală şi se taie bucăţi de 4—5 cm. Deoparte 
se face sosul ca pentru salată verde şi se amestecă cu frunza 
de ţelină. 

SALATĂ DE FASOLE VERDE. 

Se alege 1 kgr. de fasole verde foarte tânără se spală şi 
se pune la fiert în apă clocotită, lăsând cratiţa descoperită, 
ca să nu piardă culoarea. Se fierbe la foc iute. Se scurg şi după 
ce s'an răcorit se amestecă cu un sos făcut ca pentru salata 
verde. 
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SALATA de anghinare. 


Se aleg 4 aughiuare frumoase, şi se fierb ca la pag. 247. 
Se scurg şi se servesc cu un sos pregătit din : untdelemn, cu 
oţet sau lămâie, sare, piper, puţin pătrunjel, mărar şi tarhon, 
tăiat foarte mărunt. 

SALATĂ DE SFECLA. 

Se spală bine sfecla, şi se fierbe, înlocuind apa dc câteva 
ori cu alta fierbinte, pentru ca să se elimine cat mai mult 
toate substanţele kydrocarbonate. Sc curăţă .şi se tae felii. Se 
toarnă deasupra oţet. înainte de a servi se scurg bine şi se 
presară puţină sare. 

SALATA de cartofi. 

Se curăţă Y 2 kg. de cartofi chifle şi se spală în mai multe 
ape, ştergându-le înainte de a le pune la fiert, ca să piardă 
în parte amidonul ce -1 conţin. Se fierb în apă cu sare, sau de 
preferinţă în aburi (în vas special). Se tae felii şi se amestecă 
de calzi cu oţet şi o lingură bună de untdelemn. 


SALATĂ DE CONOPIDĂ . 

Se alege o conopidă frumoasă, se curăţă şi se rup buche¬ 
tele. Se pun la fiert în apă clocotită. Se adaugă sare. Se scurge 
şi se lasă să se răcorească. Se pregăteşte sosul cu smântână, 
ca la pag. 505 şi se amestecă cu conopida. 


SALATĂ DE CONOPIDĂ CU MAIONEZĂ. 

Se fierbe conopida întocmai ca mai sus. Pentru maioneză 
se bat într'un catxons 2 gălbenuşuri cu o linguriţă <lc untde¬ 
lemn, jumătate ceaşcă de zeamă de carne şi un praf de sare. 
Se aşează cu totul îutv’alt vas cu apă caldă, pe marginea inaşi- 
nei, şi se bate bine, până începe să se îngroaşe. Când e aproape 
gata se adaugă puţină zeamă de lămâie. 

Se aşează conopida pe farfurie, se toarnă sosul deasupra, 
iar împrejur se pun foi de salată Verde sau de pătmujel creţ. 
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SALATA de vinete. 


Se coc vinetele ca la pag. 44. După ce sunt tocate se bat 
cu untdelemn, adăugând puţin oţet, sare şi foarte puţină 
ceapă tocată măruat. 


SALATA RUSEASCA. 

Se aleg şi se fierb separat cu puţină sare: 1 morcov 
tânăr, o ţelină, 200 gr. de fasole verde şi o conopidă mică 
ruptă în buchete. 

Se tae tot zarzavatul în cuburi mici, se amestecă cu 2 
salate frumoase alese, spălate şi tăiate ca fideaua, se aşează 
pe o farfurie, împrejur se pun buchetele de conopidă, iar 
deasupra se toarnă un sos de maioneză făcut ca pentru salata 
de conopidă cu maioneză. 


SOSURI 

SOS PENTRXJ SALATE. 

• !• 

Se freacă într’un castron puţin untdelemn cu zeamă de 
lămâie, la care se adaugă frunză de pătrunjel şi tarhou tocat 
mărunt, sare, piper. 

MAIONEZA DIETETICĂ . 

Se bat într’un castron 2 gălbenuşuri cu o linguriţă de 
untdelemn, jumătate ceaşcă de zeamă de carne şi un praf de 
sare. Se aşează cu totul într’alt vas cu apă caldă, pe marginea 
maşinei şi se bate bine până începe să se îngroaşe. Când e 
aproape gata se adaugă puţină zeamă de lămâie. 


SOS MAIONEZĂ. 

Se pun într’un castron 3 gălbenuşuri crude, puţină zeamă 
de lămâie, sare, piper şi jumătate linguriţă de muştar. Se 
amestecă totul bine şi apoi se freacă mereu, turnând cu încetul 
*5° gr. de untdelemn. 
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SOS CU UNT. 

Se amestecă cu încetul. într’o cratiţă mică, 2 linguri de 
oţet de vin cu 3 gălbenuşuri, un praf de sare şi piper. Deo¬ 
parte avem pregătit pe o farfurie 100 gr. de unt, tăiat în 
câteva bucăţele mai mici. Se pune cratiţa cu ouăle pe maşină, 
într'alt vas cu apă fierbinte, amestecând într una. Când com¬ 
poziţia s’a încălzit, se pune o bucăţică de unt şi nu se adaugă 
următoarea de cât după ce aceasta s'a amestecat cu ouăle. 
Trebue mestecat într una şi se serveşte îndată ce e gata. 

SOS DE CAPERE. 

Se bate bine o lingură de untdelemn cu zeama de la o 
jumătate lămâie. Se amestecă cu o lingură de smântână, foi 
de pătrunjel verde şi capere tocate mărunt. 

SOS PICANT. 

Se trec prin sită 3 gălbenuşuri răscoapte şi se freacă cu 
o lingură de untdelemn, oţet, sare, piper, până se face un sos 
potrivit de gros. Se adaugă o ceapă mică şi un castravete în 
oţet, ambele tocate foarte mărunt. 

SOS DE ROŞII CU SMĂKTAnA . 

Se spală şi se rup în două % kgr. de ro Ş^ proaspete. Se 
lasă să se scurgă apa din ele, se trec de crude prin sită şi se 
amestecă cu o ceaşcă mică de smântână. Se pune sare. 

SOS CU PARMEZAN. 

Se amestecă 2 gălbenuşuri cu puţină zeamă de lămâie 
şi un praf de sare. Se adaugă cu încetul 2 linguri de untdelemn 
şi după ce a fost tot cuprins se pune o lingură de parmezan 
ras, puţină arpagicâ şi pătrunjel verde tocate mărunt. 

mAncări de ouă 

OCHIORI LA CAPAC. 

Se pregătesc cum am arătat la pag. 87, adăugând în far¬ 
furia ce merge la foc, odată cu untul şi câteva picături de 
lămâie. 
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OCHIURI PE CIUPERCI. 


Se aleg 500 gr. ciuperci, se spală, se curăţă (pag. 261) 
şi se taie felii subţiri. 

Se toacă mamut o ceapă mijlocie şi se trage cu o lingură 
de unt. Când începe să se îngălbenească se pun ciupercile, 
să fiarbă înăbuşit până se rnoaie, adăugând, dacă trebuie, 
câte o lingură de apă. Se pune sare, se lasă să scadă. 

Deoparte se pregătesc ochiurile câte* unul de persoană, 
în apă cu puţin oţet (pag. 87). Se aşează ciupercile pe farfurie, 
iar deasupra se pun ochiurile. 

OMLETĂ CU SPANAC. 

Se fierbe % kg. de spanac 111 apă cu sare. Se scurge 
se adaugă o bucăţică de unt şi se lasă cratiţa pe marginea 
maşinei, amestecând, până e absorbit tot unutl. 

Deoparte se pregăteşte omleta ca la pag. 93, se aşează 
spanacul pe jumătate din omletă, se întoarce cealaltă jumă¬ 
tate deasupra şi se serveşte fierbinte. 

OMLETĂ CU CIUPERCI. 

Se pregătesc ciupercile întocmai ca la „Ochiuri pe ciu¬ 
perci”. 

Deoparte se face omleta (pag. 93;, sc aşează ciupercile 
pe jumătate de omletă, se întoarce cealaltă jumătate dea¬ 
supra, se serveşte fierbinte. 

OMLETĂ CU ŞUNCĂ. 

Se pregăteşte omleta (8 ouă pentru 4 persoane) (pag. 93), 
Deoparte se taie în patrate cam de 1 cm., 200 gr. şuncă, se 
aşează pe jumătatea omletei, se întoarce cealaltă jumătate 
deasupra, se mai ţine o clipă la cuptor, se serveşte fierbinte. 

OUĂ CP BRÂNZĂ. 

be spaig într'un castron 8 ouă şi se amestecă fără să se 
bată cu 100 gr. de şvaiţer tăiat în felii foarte subţiri şi 40 gr. 
de unt deasenaenea tăiat în bucăţele mici. Se adaugă sare şi 
puţin piper alb. Se toarnă într'o cratiţa, se aşează pc foc, 

amestecând mereu. Se serveşte îndată ce ouăle au început 
sâ se lege. 
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OUĂ TARI CU SPARANGHEL. 


Se fierb 8 ouă răscoapte. Se curăţă după ce s'au răcit. 

Sc alege i kgr. de sparanghel şi se curăţă, (pag. 235) 
rupând cu mâna capătul fibros. Se taie în bucăţele de 2— 3 
cm. si se pun la fiert în apă clocotită cu sare ; vârfurile se 
adaugă mai spre sfârşit, ca să nu se sfarme, fierbând prea mult. 
Când sparanghelul e guLa, se scurge şi se aşează în movilă pe 
o farfurie. împrejur se aşează ouăle tăiate felii subţiri. Dea¬ 
supra se toarnă 2 linguri de unt topit, în care* s au pus câteva 
picături de lămâie. 


RACI, MIDII. 

RACI FIERŢI. 

Se pregătesc după cum am arătat la pag. 101. 

OUA UMPLUTE CU RACI. 

Se fierb 4 ouă tari, se curăţa şi se taie în două în lungime. 
Se scoate gălbenuşul şi se trece prin sită. 

vSe curăţă gâturile şi labele dela 7—-S raci mari, fierţi 
(pag. iot) şi se toacă mărunt. Se amestecă cu gălbenuşurile, 
se umplu jumătăţile de albuşuri, sc aşează pc o farfurie, iar 
deasupra sc îmbracă cu maioneza. Peste fiecare se pune o 

capere, şi de jur împrejur pe farfurie salată verde tăiată ca 
fideaua. 

ROŞII UMPLUTE CU RACI. 

Se aleg 4 roşii, se spală, se taie în două, se scobeşte miezul, 
se presară puţină sare şi se lasă cu gura in jos să se scurgă. 

Se curăţă gâturile şi labele dela 7—8 raci mari, fierţi 
(pag. 101) se taie mărunt şi se amestecă cu maioneză (pag. 504) 
la care se adaugă puţin tarhon, precum şi un castravete în 
oţet tăiat mărunt. Se umplu roşiile, se aşează pc farfurie şi 
peste fiecare se pune o felie subţire de ou răscopt, iar îm¬ 
prejur salată verde tăiată ca fideaua. 

MIDII FIERTE . 

# 

Se pregătesc ca la pag. 103. 
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PEŞTI. 

t 


Ori ce peşte, pregătit fără făină, poate fi 
menu-ui diabeticului. 


cuprins 


A 

in 


MĂNCĂRl de CARNE Şl FRIPTURI. 

CARNE PE VARZA ACRĂ. 

• Se fierbe în supa ţ 4 kgr. de came dela coadă, fără gră- 
s.me Se alege o varză acră potrivit de mare, se spală în apă 
ca să mai piardă d m acreală, se taie ca fideaua .şi se pune să 
fiarba cu apa. Când e fiartă se scurge şi se adaugă o lingură 
de unt. Se potriveşte de sare. Pe o farfurie lungă se aşează 
carnea taiată felii lângă ea se pune varza, iar peste aceasta 
4 felii frumoase de şunca fără grăsime. 

CARNE CU SOS. 

. Pentru acest fel se poate întrebuinţa o bucată de muşchi 
rănms dela masa, cam de % kg. ' 

* ale muşchiul felii. Deoparte se taie 2 cepe mari în felii 
subţiri şi se îngălbenesc la foc cu o lingură de unt. Se presară 
un vârf se lingură de făină de gluten şi se toarnă puţin vin alb 
şi caţeva linguri de zeamă de carne concentrată. Se lasă să 
fiarba vre-un sfert de oră, se adaugă piper, o frunză mică de 
afin puţma sare. .Se pune deasupra carnea şi se inai ţine 
puţin la foc. înainte de a servi se aşează carnea pe farfurie si 
se toarua deasupra sosul trecut prin sită. 

B1FTEC LA GRĂTAR 

fiecaî c aie . dintr 'T. mU 5 Chiu fra « ed 4 felii cam de roo gr. 

ltn n n i 8 ' r me grătarul Şi « unge cu puţin untde- 
Iemn, ca sa nu se lipească carnea. Se ung de asemenea si 

biftecek cu puţ iu untdelemn. Nu se sărează la început. Se 

fng la_ foc iute şi se întorc numai odată. Când sunt gata se 

sareaza şi se stropesc cu câteva picături de lămâie. 

t -fJ;, Iltru Persoanele ce ţin regim sever,nu trebuesc servite 
biftecele cu unt proaspăt deasupra. 
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BIFTEC LA TAVĂ. 


Se pregătesc biftecele ca mai sus. Se încinge puţin unt 
într o tigac, în care se frig biftecele la foc iute. Când sunt gata 
se dă sare şi se presară pătrunjel verde tocat mărunt. 

MUŞCHIU CU SOS DE CIUPERCI 

Se taie câteva felii de muşchi fraged, şi se frig în tavă 
ca biftecele. 

Iutre timp sc curăţă 200 gr. de ciuperci (pag. 261) se 
taie felii şi se înăbuşe cu unt, adăugând şi puţin vin alb. Se 
potrivesc de sare. Se pune muşchiul în cratiţă peste ciuperci, 
şi se lasă să stea câteva minute acoperit. Se aşează apoi în 
farfurie, iar deasupra sc toarnă sosul de ciuperci. 

MUŞCHIU CU LEGUME. 

Se alege o bucata de muşchiu cam de % kg. Se dă sare. 
Deoparte se taie felii subţiri un morcov mic, un pătrunjel 
şi o bucată de ţelină. Sc unge o tavă cu untură, se aşează 
zarzavatul pe fund, iar deasupra se pune muşchiul peste care 
se toarnă 2 linguri de unt topit. Se dă la cuptor cam % de oră, 
şi din când în când se udă cu sosul din tavă. 

Când e gata se taie felii, se aşează pe farfurie, iar deasu¬ 
pra se toarnă sosul, strecurat şi după ce sa îndepărtat grăsimea. 
Se serveşte cu diferite feluri de zarzavat fiert în apă cu 

sare. 

ROSTBIF. 

Se face precum am arătat la pag. 154. 

ANTRICQTE LA GRĂTAR. 

Se face precum am arătat la pag. 151. 

PULPĂ DE VIŢEL LA TAVĂ. 

Se pregăteşte pulpa cum am arătat la pag. 161. Se aşează 
în tavă, se unge bine cu unt, se dă la cuptor şi se lasă să prindă 
culoare. Se udă din când în când cu puţina zeamă de carne. 
Se taie felii. Sosul se serveşte deoparte, după ce s'a îndepărtat 
grăsimea. 
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ŞNIŢEL DE VIJEL. 


Se taie 4 felii de şniţel, cam de 160 gr. fiecare. Se încinge 
întră tigae o lingură bună de unt şi se frig şniţelele pe o parte 
şi pe alta. Când sunt gata se sărează, se presară pătrunjel 
verde tocat şi se stropeşte cu puţină zeamă de lămâie. 

PIEPT DE VIŢEL UMPLUT. 

Se pregăteşte pieptul precum am arătat la pag. 160. 
vSe face o umplutură de % kg. carne de vacă, % kg. carne 
de porc amândouă date prin maşină şi se amestecă cu o ceapă 
tocată mărunt, sare, piper, un ou. Se poate adăuga în umplu¬ 
tură şi ca te v a ciuperci înăduşite m unt. Se umple pieptul, 
se coase şi se apasă uşor, astfel ca să fie tot una de gros. Se 
unge cu unt, se aşează în tavă şi se dă la cuptor. Când începe 
să se rumenească se adaugă puţină apă şi se udă carnea mereu 
cu sosul din tavă. 

înainte de a servi, se scot aţele şi se taie felii. 

COTLETE DE BERBEC LA GRĂTAR. 

Se taie 4 cotlete de grosimea degetului. Se curăţă de gră¬ 
sime şi de pieliţa din lungul osului. Se ung cu untdelemn şi 
sc ţin câteva minute. Se pun pe grătarul bine încins, care de 
asemenea a fost uns cu untdelemn, se frig pe o parte şi pe alta 
şi se sărează când sunt aproape gata. Se presară pătruniel 
verde tocat şi puţină zeamă de lămâie. J 

PULPĂ DE BERBEC LA TAVA. 

wSe curăţă pulpa după cum am arătat la pag. 171. Se 
nşeaza în tavă, se unge cu unt sau untură, se dă la cuptor, 
vSo udă mereu cu sosul din tavă. Când e gata, se taie felii! 
Sosul se curăţă de grăsime şi se serveşte deoparte. 

PULPĂ DE BERBEC MARINATĂ CA VÂNATUL. 

Se pregăteşte după cum am arătat la pag. 172. 

COTLETE DE PURCEL LA TAVĂ. 

^ pregătesc cotletele ca pentru cotlete la grătar (pag. 
175). Se încinge unt într'o tigae, şi se rumenesc cotletele pe 
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o parte şi pe alta. Se sărează, dacă dorim se poate pune şi 
puţin piper. Se acopăr cu un capac şi se mai lasă câteva minute 
să fie bine pătrunse. Se servesc cu salată. 

PICIOARE PE PURCEL FRIPTE. 

Se curăţă bine picioarele; dacă mai au păr, se arde la 
flacăra de alcool. 

Intrio oală încăpătoare se pune o ceapă, un morcov, 
câteva boabe de piper, o frunză de dafin, picioarele şi apă 
cât sâ le cuprindă bine. Se fierb pe îndelete, câteva ore. Se 
scurg şi se despică în două în lungime. >Se ung cu untdelemn , 
se presară sare şi se frig pe grătarul bine încins. 

PIFTII DE PORC. 

Se fac după cum am arătat la pag. 34. 

CREIER, LIMBĂ, FICAT, RINICHI. 

CREIER CU LEGUME. 

Se pregăteşte întocmai ca momiţele (pag. 512). 

CREIER PICANT. 

Se curăţă creierul şi se fierbe după cum am arătat la 
pag. 179. 

După ce s'a răcorit se scurge şi se tae bucăţele. Deoparte 
se fierb 3 ouă răscoapte, se cojesc şi se toacă mărunt. Se 
amestecă ouăle cu creierul, se freacă bine împremia, adăugând 
o lingură de untdelemn, puţin oţet, sare, piper, câteva capere 
tocate şi o linguriţă de muştar. Se aşează pe farfurie şi dea¬ 
supra se presară pătrunjel verde tocat. 

FICAT LA TAVĂ. 

Se taie o bucată de ficat de viţel de % kg., în felii cât 
mai egale. Deaseiuenea se taie vre-o 2—3 cepe felii subţiri, 
se îngălbenesc cu 2 linguri de unt, se pun deasupra feliile de 
ficat şi se rumenesc pe o parte şi pe alta. Sc aşează pe farfurie, 
se trece sosul prin sită, se toarnă deasupra şi se serveşte eu 
felii de lămâie aşezate peste fiecare bucată de ficat. 
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RINICHI LA TAVĂ. 


Se curăţa rinichiul şi se taie felii ca pentru mâncarea de 
rinichi (pag. 187). Sc încinge unt într’o tigae, se frig bucăţele 
de rinichi, se adaugă puţin pătrunjel verde tocat şi o lingură 
sau dona de vin alb. Se potriveşte de sare, se mai ţine câteva 
minute şi se serveşte fierbinte. 

LIMBĂ DE VIŢEL. 

Limba de viţel, se curăţa şi se fierbe (pag. 182). 

Când e gata se taie felii şi se serveşte cu sos de roşii cu 
smântână (pag. 505). 

BUDINCĂ DE FICAT. 

Se curăţă de pieliţă 2 ficaţi de viţel, se taie felii şi se 
trag cu puţin unt împreună cu o ceapă tocată. După ce s'a 
răcorit sc trece prin maşină. Deoparte se freacă 80 gr. de unt 
proaspăt, se amestecă cu ficatul, la care se adaugă sare, piper, 
4 gălbenuşuri şi la urmă 4 albuşuri spumă. Se unge o formă 
cu unt, se toarnă compoziţia şi se fierbe în cuptor la ,,bain 
mărie" % de oră. 

MOMIŢE CU LEGUME. 

Se curăţă momiţele şi se pregătesc ca pentru frigărui 
(pag. 165). Se pim în apă fierbinte cu sare şi se ţin să dea 
câteva clocote. Se scurg, se aşează pe farfurie fierbinte, se 
servesc cu garnitură de conopidă şi morcovi fierţi în apă cu 
sare. Deasupra se toarnă 2 linguri de unt topit. 

MÂNCĂRI DE PASĂRE 

POI FBtPT LA TAVA. 

Se frige după cum am arătat la pag. 197. Sc serveşte cu 
salată veude. 

PUI CU SOS DE VIN. 

Se curăţă un pui mare, se spală, sc sărează, se aşează în 
tavă cu o lingură bună de unt şi 2—3 cepe tăiate mărunt. 
Se dâ la cuptor şi se lasă să se rumenească frumos pc toate 









părţile. Când e gata se scoate şi se ţine la cald. In sosul din 
avă se adauga 2 pahare de vin roşu buu, piper, o frunză de 
dafin, puţina zeamă de lămâie. Se ţine să scadă, se potriveşte 

e sa J!r ; „ se 0 trcce P rin sită şi se amestecă eu 2—3 linguri de 
smantana. Se aşează puiul îu farfurie şi se toarnă deasupra 

PAPRICAŞ DE PUI. 

Se curăţă un pui mai mare, se spală, se taie bucăţi potri- 
şi sg sara. 

Se încinge întro cratimă 4—5 linguri de untdelemn, se 
pun bucăţile de pui. intorcându-le, ca să se rumenească pe 
toate părţile. Se adaugă: 1 căţel mie de usturoiu sfărâmat 
2 cepe tocate mărunt şi 2 roşii frumoase, curăţate de pielite 
şi de seminţe. Se acopere şi se lasă câteva minute la foc mic 
Se mar adaugă 3 păhăruţe dc vin alb bun, câteva linguri de 
zeamă de carne concentrată, uu vârf de lingură de paprica. 
Se laşa sa mai fiarba cateva minute, se potriveşte de sare 

verdeTocat flerb,,,te <lupă ce s ’ a P resărat deasupra pătrunjel 

PORUMBEI FRIPŢI. 

Se pregătesc după cum am arătat la pag. 205. Se servesc 
cu diferite legume şi salată verde. 

friptură de gâscă. 

Se frige întocmai ca curcanul (pag. 203). 

PIFTII DE GASCĂ- 

Se fac după cum am arătat la pag. 35. 

PATE DE FICAT DE GAŞCĂ. 

Se face după cum am arătat la pag. 36. 


LEGUME. 


PIURE DE SPANAC. 


^ r- ( *^ F * spanac şi se spală bine în mai multe 

ape. Se fierbe în apă cu sare, se scurge şi se toacă. Deoparte 
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se îngălbeneşte cu o lingură de unt o ceapă tocată mărunt. 
Se pune spanacul tocat, se adaugă o ceaşcă de apă în care a 
fiert spanacul şi se lasă să scadă. Se trece prin sită, se adaugă 
2 linguri de smântână şi se mai ţine pe maşină până se înfier¬ 
bântă, fără să mai fiarbă. 

SPANAC CU UNT. 

Se alege i kg. de spanac şi se spală în mai multe ape. 
Se fierbe în apă cu sare. Se scurge bine pe o silă. 

Deoparte se încing 2 linguri de unt într’o cratiţă, se 
pune spanacul, amestecând cu lingura până absoarbe tot 
untul. Se serveşte cu puţin unt proaspăt pus deasupra. 

PIURE DE MĂCRIŞ. 

Se pregăteşte întocmai ca spanacul, adăugând odată 
cu smântână şi un gălbenuş crud. 

SajQlB TODE. ţKlgfig 

Fasolea trebue să fie foarte tânără; se curăţă % kg., 
se spală şi se fierbe repede, punând u-le dela început în apă 
clocotită cu puţină sare. Se scurg, sc adaugă o lingură de unt 
Inaiute de a servi se presară puţin pătrunjel verde tocat. 

FASOLE VERDE CU SMÂNTÂNĂ 

Se pregăteşte fasolea întocmai ca mai sus, adăugând 
odată cu untul şi 2 linguri bune de smântână. 

ROŞII CU BRANZA. 

be aleg 4 roşii frumoase, se taie în două, se scot seminţele 
se sărează şi se ţin puţin cu gura în jos ca să se scurgă. Se 
unge bine cu unt o farfurie ce merge la foc, se aşează roşiile, 
se pune în fiecare câte o bucăţică mică de unt, cât o alună 
şi câte o linguriţă două de şvaiţer ras şi se dă la cuptor, ţinân- 
du-se până începe brânza să se rumenească deasupra. 

VINETE CU UNT 

be akg 4 vinete tinere^şi nu prea mari. Se curăţă de 
coajă şi se taie felii în lung. Se presară cu sare şi se ţin % de 
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oră. Se scurg apoi bine de apa ce au lăsat-o. Se încing 2 linguri 
de unt într’o tigae şi se rumenesc feliile de vinete pe o parte 
şi pe alta. Se servesc foarte fierbinţi, cu pătrunjel verde 
tocat, sau şvaiţer ras, presărat deasupra. 

ANGHINARE FIERTE. 

Se fierb 4 anghinare după cum am arătat la pag. 247, se 
servesc cu sos de untdelemn, lămâie şi puţin muştar. 

ANGHINARE CU C1IJPERCI. 

Se fierb 8 anghinare ca la pag. 247. Se îndepărtează frun¬ 
zele şi smocul dela mijloc, lăsând numai fundurile. Intre timp 
se curăţă 100 gr. de ciuperci, se toacă şi se trag cu o lingură 
de unt. Se adaugă o ceaşcă de zeamă de came concentrată 
şi un pahar de vin alb, fiert. Se lasă să fiarbă înăbuşit, până 
ce scade cât trebue. Se potriveşte de sare, se adaugă puţin 
piper şi o lingură de pătrunjel verde tocat. Se aşează fundu¬ 
rile de anghinare fierbinţi pe o farfurie, şi deasupra se toarnă 
sosul cu ciuperci. 

CONOPIDĂ cp put. 

Se fierbe o conopidă frumoasă, precum am arătat la pag. 
247. Se serveşte cu unt pro aspăt, topit, turnat deasupra. 


CONOPIDĂ LA GRATIN. 

Se fierbe o conopidă mare precum am arătat la pag. 247. 
Se unge o farfurie ce merge la foc, cu unt şi se aşează conopida. 
Se amestecă o ceaşcă bună de smântână cu 200 gr. de şvaiţer 
sau parmezan ras, se toarnă peste conopidă, se mai presară 
puţin parmezan ras, se dă la cuptor ţinându-se până începe 
să se rumenească. 

VARZĂ DE BRUXELLES CU UNT. 

Se alege, se spală şi se fierbe 1 kg. de varză precum am 
arătat la pag. 250. Se scurge de apă şi se serveşte fierbinte, 
cu o lingură de unt proaspăt pus deasupra. 
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VARZA R03IE CU SLĂNINA. 


Se alege o varză roşie cam de 1 kg. Se taie îu sferturi 
şi se pune *4 de oră sa stea a P a clocotită sărată, pe maşiuă. 
Se scurge bine. Intr'o cratiţă .se încing 2 linguri de unt, se 
aşează varza, se adaugă o ceapă tocată mărunt şi o frunză 
mică de dafin, iar deasupra se pun 2—3 felii de slănină afumată. 
Se mai adaugă câteva linguri de zeamă de came. Se potri¬ 
veşte de sare. Sc ţine să fiarbă la foc mic, mai adăugând, de 
e nevoie, puţină zeamă de carne. Când e gata, se şează varza 
cu slănina pe farfurie, iar deasupra se toarnă sosul, strecurat 
şi curăţat de grăsime. 

VARZĂ CU SMÂNTÂNĂ 

Se alege o varză albă frumoasă şi se taie ca fideaua. Se 
undeşte apoi în apă clocotită, eu sare şi se scurge bine pe o 
sită. 

Intr'o cratiţă se încing 2 linguri de unt, se pune varza 
şi se ţine, amestecând-o din când în când până începe să se 
îngălbenească. Se adaugă o ceaşcă cu smântână şi se ţine să 
mai fiarbă puţin, înăbuşit. 

VARZĂ ACRĂ CĂLITĂ . 

Se spală o varză acră frumoasă, în câteva ape, ca să mai 
piardă din acreală. Se taie apoi ca fideaua. Se scurge bine 
?torcând-o cu mâna. Se încinge într’o cratiţă o lingură de 
untură sau 2 linguri de untdelemn. Se pune varza şi se lasă 
să se îngălbenească cu încetul, adăugând şi câte puţină zeamă 
de came. Când e aproape gata se pun câteva boabe de piper. 

ANDIVE CU UNT. 

Se pregătesc după cum am arătat la pag. 254. 

CIUPERCI CU UNT. 

Se aleg y 2 kg. de ciuperci şi se curăţă (pag. 261). Se 
taie felii mai mari şi se pun cu 2 linguri de zeamă de carne 
să fiarbă înăbuşit. Se sărează. Se scutură cratiţa, ca să nu 
se prindă de fund, mai adăugând zeamă de carne sau apă, de 
e uevoe. Când sunt fierte se adaugă o lingură de unt proaspăt 
şi puţin pătrunjel verde, tocat. 
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ŢELINĂ CU UNT. 


Se curăţă 5—6 ţeline mari, destul de adânc, ca să nu 
rămână nimic din partea fibroasă ce o îmbracă. Se taie 111 
două, iar fiecare jumătate în felii subţiri. Se pun să fiarbă 
în zeamă de came; când sunt gata şi destul dc scăzute, se 
adaugă o lingură de unt proaspăt. Se gustă de sare, se ser¬ 
vesc fierbinţi. 

PIURE DE LEGUME ASORTATE . 

Din ţ/ 2 kg. de spanac, se face o piure după cum am arătat 
la pag. 231. 

Intre timp se curăţă şi se fierb separat în apă cu sare 
2 morcovi şi 2 napi. 

Se scurge apa şi se adaugă o lingură de unt, ţinându-i 
pe foc până au absorbit untul. Se trec separat prin sită şi se 
adaugă la fiecare câte un vârf de lingură de unt proaspăt, 
frecându-le bine. Se pun la foc atât cât să se înfierbinte, 
fără sâ mai fiarbă. 

Se aşează pe farfurie movile mici alternând din cele 3 
feluri de piure şi se servesc cu friptură. 

LEGUME CU UNT 

Orice legumă, — afară de acele interzise diabeticilor ca : 
legume uscate, cartofi, mazăre, — se curăţă, se spală şi se 
fierbe în apă cu sare. înainte de a servi, se scurge bine apa 
şi se adaugă câteva bucăţele de unt proaspăt. 

DULCIURI. 

OMLETĂ CU MERE 

Se treacă b gălbenuşuri cu 2 linguri de făină de gluten, 
adăugând şi 2 pastile de zaharină topite într’o linguriţă de apă 
fierbinte. Deoparte se bat cele 6 albuşuri spumă, se ames¬ 
tecă cu gălbenuşurile frecate cremă. Se unge o tavă lungă 
cu unt, se toarnă compoziţia şi se coace la cuptor 15 — 20 
de minute. Când e gata se răstoarnă pe un şervet ud. 

Intre timp se curăţă de coaje 4 — 5 mere, se îndepărtează 
mijlocul cu sâmburi, şi se taie felii. 
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S^epjun într’o cratiţă cu puţin unt, ţinându-le pe maşină 
până îiirep să se moaie. Se întind pe omletă cât e aceasta încă 
fierbin^t şi se face sul. 

LAPTE 3 )E PASARE 

« 

Se^eface întocmai cum am arătat la pag. 405, înlocuind 
zahămaieu zaharină. 

MERE JtAjITE IN ALUAT. 

Scemrăţă 3 — 4 mere tari, de mărime mijlocie şi nu prea 
coapte î.Se scobesc puţin la mijloc cu un cuţit foarte subţire, 
ca să şsoatem sâmburii şi se taie felii de 1 cm. grosime. Se 
pun înit'un castron, se toarnă o lingura de rom şi 2 pastile 
de zaharină topită cu o linguriţă de apă fierbinte. 

Deoparte se amestecă 2 gălbenuşuri de ou cu % ceaşcă 
de laptpt şi 2 linguri de făină de gluten. Se bate bine, adău¬ 
gând l^aurmă cele 2 albuşuri spumă. 

See scurg feliile de mere, se moaie îu aluat şi se prăjesc 
n unt |p o parte şi pe alta. Se servesc fierbinţi. 

SUFLE jjE VANILIE. 

Seî >une să fiarbă într'o cratiţă 3 dl. de lapte cu 30 gr. 
de uut v . Când începe să clocotească se adaugă 30 gr. făină de 
gluten,, imestecând să nu se facă cocoloşi. Se adaugă puţină 
vanilie i 3 pastile de zaharină topite cu o linguriţă de apă şi 
se lasă â se răcească. 

Se! )uu pe rând 6 gălbenuşuri şi la urmă cele 6 albuşuri 
spumă.. 5e unge o farfurie de piatră cu unt, se toarnă compo¬ 
ziţia şi c coace la foc potrivit. 

SUFLE Je CAISE. 

Se ; ;reacă 6 gălbenuşuri de 011 cu 3 pastile de zaharină 
topită î\tr*o linguriţă de apă. Când s’au făcut ca o cremă se 
adaugă* 4 linguri de marmeladă de caise fără zahăr şi cele 6 
albuşuri spumă. Se unge o farfurie de piatră cu unt, se toarnă 
composzţia şi se coace 15—20 minute la foc potrivit. 

CREMA^DE VANILIE LA CEŞTI. 

Se^ freacă bine 0 gălbenuşuri, peste care se toarnă cu 
încetul imestecând mereu 3 ceşti de lapte clocotit. Se adaugă 
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2 pastile de zaharină topite eu o linguriţă de apă fierbinte 
şi o lingură de rom. Se toarnă crema în ceşti şi se pune să 
fiarbă după cum am arătat la pag. 402. Se lasă să se răcească. 

Deoparte se bat 2 albuşuri spumă, se amestecă cu 100 gr. 
frişcă bătută fără zahăr, şi se aşează câte o lingură peste f e- 
care ceaşcă cu cremă. Se serveşte rece, dela glnaţă. 

PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ. 

Se freacă spumă 40 gr. de unt proaspăt şi se amestecă 
cu 200 gr. de brânză de vacă trecută prin sită. Se adaugă 4 
gălbenuşuri puse pc rând, 125 gr. de migdale curăţate şi 
pisate, 2 pastile de zaharină topite cu o linguriţă de apă fier¬ 
binte, y 2 baton vanilie sau puţină coajă de lămâie. Se mai 
adaugă 4 linguri de smântână şi la urmă cele 4 albuşuri spumă. 
Se unge o tavă cu unt, se toarnă compoziţia, se coace la foc 
potrivit. Când s'a răcorit se taie. 

PRĂJITURĂ DE MIGDALE. 

Se opăresc 250 gr. migdale, se curăţă şi se pisează bine 
într’o piuliţă de marmoră. Se adaugă 2 gălbenuşuri, 2 albu¬ 
şuri spumă, puţină coaje de lămâie rasă, o pastilă de zaha- 
rină topită în apă, precum şi un vârf de cuţit de drojdie, ca 
să crească. 

Se unge o formă cu unt, se toarnă compoziţia, se coace 
15 — 20 de minute la foc potrivit. Când e gata se taie bucăţi. 

PESMEŢI DE VANILIE. 

Se freacă bine 4 gălbenuşuri cu 80 gr. făină de gluton, 
y 2 baton vanilie şi o pastilă de zaharină topită într'o lin¬ 
guriţă de apă fierbinte. Se adaugă 4 albuşuri spumă. Se unge 
o hârtie cu unt, se aşează în tavă. Se pun cu linguriţa pes- 
meţii în formă de bişcoturi şi se coc la foc moale. 
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GMUSIEKMINC 


IANUARIE. 


Supă de găină cu orez. 

Rasol de găină cu sos de hrean. 
Papanaşi prăjiţi cu smântână şi 
zahăr, 

* 

Mămăligă cu brânză la cuptor. 
Muşcliiu, la frigare cu cartofi şi 
salată. 

Salată de fructe. 

• 

Ciorbă de sfeclă. 

Tocană de purcel. 

Budincă de griş. 

« 

Crap prăjit. 

Risotto cu limbă. 

Blanc-manger cu ciocolată. 


Vinegretă. 

Perişoare cu smântână. 
Clătite cu dulceaţă. 

* 

Supă de zarzavat. 
Friptură înăbuşită. 
Tartă cu cremă. 

* 

p 

Ochiuri cu slănină. 
Chiftele de praz. 

Gogoşi pripite. 

# 

Piftii de porc şi viţel. 
Papricaş de găină. 

Sufle de cafea. 


* 

Ciorbă de crap cu cap. 
Ciulama de viţel. 

Halva turcească. 

* 

Ouă umplute în coajă, 
Pilaf de pasăre. 

Mere pe canapea. 


• 

Supă de linte. 

Raţă pe varză. 

Gelee de portocale. 

Placide de crap. 

Plăcintă de macaroane. 
Compot de caise uscate. 






... 
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Ciorbă de fasole boabe, 
lahnie de cartofi cu murături. 
Mere coapte. 

* 

Pate de ficat. 

Friptură de curcan cu salată. 
Cremă la ceşti. 

• 

Cap de viţel cu maioneză. 

Andive la gratin. 

Budincă de orez cu ciocolată. 

Ciorbă de potroace. 

Limbă umplută. 

Colţunaşi cu magiun. 


FEBRUARIE. 


Oui umpluta cu sardele. 

Şniţel de viţel eu cartofi şi 
murături. 

Bezele cu frişcă. 

Salată rusească. 

Praz umplut cu came. 

Tort de nuci. 

• 

• 

* 

Supă de carne cu puf. 

Ostropel de raţă. 

Bavarois de vanilie. 

• 

• 

Supă Farmentier. 

Mâncare de rinichi. 

Ruladă eu marmeladă. 

* 

Crap pe varză. 

Frigărui de muşcliiu cu cartofi. 
Lapte de pasăre. 

• 

Midii pescăreşti. 

Tocană meridională. 

Pain d’Espagne. 

• 

Cartofi cu smântână şi friganele. 
Mititei. 

Strudel eu brânză. 

Chiftele de zarzavat. 

Rulade cu castraveţi. 

Cremă de vanilie caramelizată 

« 

* 

Supă de ceapă. 

Pârjoale moldoveneşti cu piure. 

de cartofi. 

Alivancă. 

Ciorbă de viţel. 

Musaca de cartofi. 

Savarină. 

* 

« 

Calcan rasol. 

Sarmale de purcel cu varză acră. 
Mere prăjite în aluat (beignets). 

Melci umpluţi. 

Friptură de miel cu cartofi. 
Griş în formă cu compot. 
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Sufle de cartofi. 

Cârnaţi de purcel pe varză călită. 
Cremă de castane. 


Ouă umplute cu ficaţi. 
Varză cu carne. 
Budincă de curmale. 


Ciorbă d,e miel cu cap 
Antricote cu ceapă prăjită. 
Charlotă de mere. 

« 

Oratin de peşte cu macaroane. 
Creier pane cu morcovi înăbuşiţi. 
Tort Moca. 


MARTIE. 


Salată de măsline. 
Purcel de lapte la tavă. 
Cataif cu frişcă. 

* 

Drob de miel. 

Angemaht de pasăre. 
Compot de castane. 

« 

Ochiuri pe spanac. 

Miel pană eu salată. 
Budincă de clătite. 


Suflâ de parmezan. 

Ficat cu sos de ceapă. 

Strudel de nucă. 

Supă cu tăieţei. 

Creier prăjit în aluat şi legume. 
■Cremă braziliană. 

Budincă de parmezan. 

Mâncare de rinichi cu creier. 
Orez â l’imperatrice. 

* 

Raţă cu măsline. 

Ciulama de mici. 

Plăcinte cu poalele în brâu. 

♦ 

Pilaf de praz. 

Gâscă cu castraveţi. 

Ouă de albuş cu sos de ciocolată. 


Supă de cartofi cu praz. 
Creier eu sos matelote. 
Budincă de portocale. 

* 

Omletă cu şuncă 
Chiftele marinate. 
Papanaşi fierţi. 


Cartofi umpluţi cu brânză. 
Limbă cu sos de roşii. 

Tort ieftin. 

Jumări moldoveneşti 
Miel cu spanac. 

Gelee de Punch. 

Ciorbă rusească. 

Gâscă umplută cu castane. 

Sufle de albuş. 

« 

Galantiuă de pasăre. 

Friptură de viţel de Ia rinichi. 
Minciuni. 

* 

Scrumbie marinată. 

Rostbif englezesc. 

Colţunaşi cu brânză. 

Pilaf de urzici. 

Ruladă umplută cu carne. 
Profiterolles. 
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APRILIE. 


Ciorbă de pui. 

Drob de miel în aluat. 

Orez în formă cu fructe (cald). 

« 

Budincă de iofca cu şuncă. 
Momiţe de viţel pane. 

Blanc manger de migdale. 


Risotto milanez. 

Pulpă de purcel la tavă. 
Tort Doboş. 


* 

Balmuş cu smântână. 

Uger pană cu caîtofi. 

Prune fierte în vin. 

* 

Supă cu găluşti de griş. 
Porumbei umpluţi. 

Cremă cu fructe zaharisite. 

♦ 

Marinată de crap. 

Pulpă de berbec la tavă cu fa¬ 
sole boabe. 

Compot de prune uscate. 


AMcriş cu ouă răscoapte. 
Gâscă cu caise. 

Cremă de f ist icuri. 


Supă cu găluşti de brânză. 
Musaca de cartofi. 

Omletă—sufle. 


Biban în saramură. 

Miel cu ciuperci, 
învârtită. 

# 

Sufle de brânză. 

Frigărui de rinichi cu cartofi şi 
salată. 

Tarte cu marmeladă. 

* 

Sparanghel cu sos maioneză. 
Sarmale dc miel cu frunze de 
ştevie. 

vSuflc cu orez. 

# 

Omletă cu ficaţi de pasăre. 
Musaca de tâieţei. 

Gelee de vin. 


Vol-au-vent cu ciuperci. 
Friptură înăbuşită italienească. 
Bavarois de ciocolată. 

« 

Ciorbă dc nisetru. 

Sbdrciogi umpluţi cu carne de 
mici. 

Suflă de lămâie. 

» 

Piftii de pasăre. 

Uimbă cu sos de smântână. 
Gogoşi de aluat de cozonac. 

* 

Chiftele de sparanghel. 

Friptură de miel cu ciuperci . 
Gelec de fragi. 
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MAI. 

Scrumbii de Dunăre la tavă. 

Pui cu smântână. 

Compot dc căpşuni. 

# 

Supă de verdeţuri. 

Mâncare de rinichi cu ciuperci. 
Clătite cu rom. 


« 

Sufl6 de spanac. 
Fricassee de pui. 
Tarte cu fragi. 


Ştiucă umplută la cuptor. 
Cotlete de purcel la grătar. 
Bezele de zahăr ars cu frişcă. 

« 

Budincă de creier. 

Rulade mici cu sardele. 

Choux â la creme. 


Supă de sparanghel. 

Pui la frigare cu cartofi şi salată 
verde. 

Savarină de aluat crescut. 

# 

Scrumbii albastre rasol. 

Ficat cu sos de ciuperci. 

Tarte cu căpşuni. 

* 

Salată dc ţâri. 

Mâncare de porumbei cu mămă¬ 
ligă. 

Jle flottante. 


Ochiuri pe salată. 

Şniţel milanez. 

Compot de fragi. 

* 

Cap de viţel cu aspic. 

Mazăre verde cu frigă ne le de 
creier. 

Tort de curmale. 

• 

Supă de ciuperci. 

Pui cu sparanghel. 

Budincă de bişcoturi. 

* 

Clătite la gratin. 

Chiftele cu sos de roşii. 

Tarte cu migdale. 

« 

Salată de icre de ştiucă. 

Mazăre păstăi cu clătite cu creier. 
Budincă de smântână. 

* 

Supă limpede de zarzavat cu pli- 
cinţele cu carne. 

Pui cu ciuperci. 

Sufle de căpşuni. 

* 

Nisetru la grătar. 

Gulaş cu găluşte. 

Rulouii cu frişcă. 

♦ 

Ouă umplute cu ciuperci. 
Antricote cu sos de muştar. 
Papară de pâine. 
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IUNIE. 


Piept de pasăre cu sos picant. 
Biftec la tavă cu cartofi noi. 
Kugelhupf saxon. 

• 

Suflfc de mazăre. 

Boeuf k Ia mode. 

Gogoşi de vin. 

♦ 

Ciorbă de verdeaţă. 

Mâncare de morcovi tineri. 
Omletă cu dulceaţă. 


Ştîucâ umplută fiaită. 

Risotto cu ficat. 

Sufle de zmeură. 

• 

Angliinare umplută cu orez. 
Ficat prăjit în tavă. 

Compot ele cireşe. 

* 

Ouă umplute cu brânză. 

Mazăre verde cu f riganele de aluat 
Blanc-manger din două culori. 


«- 

Supă de fasole verde. 

Crochete de carne cu cartofi noi 
înăbuşiţi. 

Plăcinţele cu vişine. 

* 

Sparanghel la gratin. 

Biftec cu ficat de gâscă. 

Cremă de zmeură. 


Pană de somn cu usturoiu. 
Cartofi noi cu carne. 
Budincă de cireşi. 


Ouă cu maioneză. 

Pui eu mazăre păstăi. 

St rudei cu vişine. 

• 

Supă eu turnăţei. 

Rasol cu smântână. 

Tort de migdale. 

• 

Sufle de fasole verde. 

Cotlete de porc cu sos picant.. 
Baclava. 


Salată de scrumbii cu cartofi. 
Ciulama de pui. 

Compot de vişine. 

Jumări cu ceapă. 

Fasole verde cu smântână, cir. 

crochete de griş. 

Sufle de vanilie. 

• 

Bame greceşti. 

Pulpă de viţel la tavă cu salată 
verde. 

Compot de caise verzi. 


Supă groasă de mazăre verde, 
limbă cu stafide. 

Cremă de fragi. 
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IULIE. 


Spanac la gratin. 

Pui cu dovlecei în floare. 
Omletă cu vişine. 


* 

Peşte rasol cu sos picant. 

Piept de viţel umplut. 

Caise pe orez. 

• 

Mazăre verde gătită franţuzeşte. 
Pui panâ cu salată de cozi de 
spanac. 

îngheţată de zmeură. 

• 

Dovlecei prăjiţi. 

Papricaş de viţel. 

Compot de caise. 

« 

Ciorbă de cartof» şi fasole verde. 
Raţă cu mazăre boabe. 

Budincă de vişine. 

Omletă cu verdeţuri. 

Dovlecei cu smântână cu cro- 
chete de creier. 

Tort de bişcoturi. 

Macaroane milaneze. 

Ficat la grătar cu salată de cas¬ 
traveţi. 

îngheţată de caise. 

* 

Anglii nare fierte cn sos de 
muştar. 

Pui eu mazăre boabe. 

Gelee cu fructe. 


Dovlecei la gratin. 

Antricote la grătar cu salată de 
fasole verde. 

Mere în albuş. 

• 

Raci fierţi. 

Gâscă umplută cu macaroane. 
Tort de ciocolată. 

• 

Supă italienească {minestronc). 
Pulpă de viţel împănată. 

Orez cu lapte. 

* 

Scrumbii de Dunăre la grătar. 
Mâncare de dovlecei. 

Sufle de caise. 

Ouă răscoapte portugheze. 

Pui cu fasole verde. 

Strudel cu smântână. 

Morcovi tineri cu smântână şi 
friganele de pâine. 

Cotlete de viţel cu caitofi. 
îngheţată de vanilie. 

Pilaf de raci. 

Dovlecei umpluţi cu carne. 
Piersici prăjite în aluat. 

• 

Conopidă cu unt şi pesmet. 
Limbă prăjită cu piure de spa¬ 
nac. 

Gelee de coacăze cu zmeură. 
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AUGUST. 


Supă de roşii. 

Ghiveci cu carne. 

Plăci nţele cu prune. 

• 

Salată bulgărească. 

Pulpă de căprioară la tavă. 
Tartă cu mere. 


Salată de vinete şi ardei copţi. 
Friptură de viţel pe macaroane, 
îngheţată de cafea. 

• 

Ochiuri în tomate. 

Boboc de raţă pe varză. 

Compot de prune. 

» 


Vinete împănate (Imambaialdi). 
Viţel cu dovlecei. 

Tort de lămâie. 


Supă de conopidă. 
Sarmale cu varză dulce. 
Pere la gratin. 


« 


«- 


Legume asortate. 

Prepeliţe la frigare. 
Budincă de orez cu mere. 


Cegă rasol. 

Roşii umplute. 
Cremă de zahăr ars. 




» 


Varză de Bruxelles cu brânză. 
Biftec cu ou. 

Compot de piersici. 

» 

Supă de raci. 

Vinete portugheze. 

Prăjitură cu marmeladă. 

* 

Jumări cu şuncă. 

Pui cu roşii. 

Sufle cu mere. 


Budincă de varză. 

Rinichi fripţi cu sos de muştar. 
Tartă cu prune. 

* 

> 

Mâncare de ciuperci cu ouă. 
Pui umplut. 

Bavarois de alune. 

• 

Ouă cu gâturi de raci. 

Vinete cu came. 

Plăcintă cu mere. 


Porcuşori prăjiţi. 
Ardei umpluţi. 
Turtă dulce. 


Ghiveci de post. 
Budincă de macaroane. 
Spumă de vin. 


% 
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SEPTEMBRIE. 


Salată de creier. 

Pilaf de porumbei. 

Tort — Indiană. 

Scordolea de raci 
Cotlete de viţel pane cu salată 
de roşii. 

îngheţată de zahăr ars. 

« 

Supă de roşii cu usturoi. 

Friptură de raţă sălbatecă. 

Cataif cu mere. 

# 

Păstrăvi rasol. 

Musaca de vinete. 

Budincă de cafea. 

* 

Ciuperci umplute. 

Pui cu pere 
Prăjitură cu ciocolată. 

» 

Ochiuri cu sos de roşii. 

Topitură cu brânză de vacă şi 
mămăligă. 

Mere în aluat. 

Ardei umpluţi cu orez. 

Rinichi prăjiţi. 

Coţunaşi cu brânză. 

• 

Creier cu roşii la gratin. 

Mâncare de gulii. 

Rulouri cu nucă. 
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Ciorbă ţărănească. 

Mâncare de fasole boabe cu 
slănină. 

Budincă de pâine. 

# 

Mazăre bătută. 

Praz carne. 

Compot de pere. 


Guvizi prăjiţi. 

Vinete umplute cu carne. 
Tarte cu mac. 

* 

Napi cu smântână. 

Biftcc în făină cu cartofi prăjiţi. 
Omletă cu mere. 


Ouă umplute cu sardele de Lissa. 
Fasole verde cu came. 

Budincă de cozonac. 

* 

Supă frauţuzească de zarzavat. 
Musaca de dovlecei. 

Tort de fasole. 


« 

Chiftele de praz. 

Friptură vânătorească. 

Prăjitură de migdale. 

# 

Varză de Bruxelles cu unt. 
Cotlete de purcel cu varză roşie. 
Cremă de ciocolată. 




529 








OCTOMBRIE 


Raci prăjiţi. 

Gulii umplute. 
Plăcintă cu brânză. 

• 

Ouă cu praz 
Ţelinâ cu carne. 
Tarte cu struguri. 


Salată <le icre de crap. 
Musaca de conopidă. 
Sufle de ciocolată. 


Risotto cu sos de roşii. 
Porumbei cu măsline. 
Compot de mere. 


• 

Chiftele de varză. 
Pasau înăbuşit. 
Bavarois de cafea. 


Budincă de creier. 
Tocană de viţel. 

Gelee cu marmeladă. 

Ciorbă de cartofi. 

Mere umplute cu carne. 
Kugelbupf vienez. 


Nisetru Colbert. 

Muşchiu umplut, cu salată verde. 
Gutui coapte. 
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Ochiuri la capac cu smântână 
Ceapă umplută cu carne. 
Budincă de mac. 

. • 

Salată dc raci. 

Morcovi cu carne. 

Tort dc pesmet. 

* 

Cartofi la grai in. 

Potârniche la frigare . 

Cremă dc cafea. 


Supă dc legume (Solferino). 
Rulade dc viţel cu slănină afu¬ 
mată. 

McTe în gelee. 

« 

Salată de cartofi şi fasole boabe. 
Boboc de raţă pe varză. 
Bhmc-manger pestriţă. 


Picioare dc viţel rasol. 
Macaroane cu sos de roşii. 
Cozonac cu magiun. 

• 

Sarmale eu orez. 

Biftec la tavă cu piure de cont>‘ 
pidă. 

Tort Zizi. 


Vinete coapte cu brânză. 
Linte cu costiţă afumată. 
vSarailie. 


* 






NOEMBRIE. 


Sufle de conopidă. 

Cartofi umpluţi cu carne. 
Plăcintă cu cremă doâ vanilie 
(senatori). 

Jumări cu brânză. 

Mâncare dc pasăre cu untdelemn. 
Pilaf de griş cu zahăr. 

‘ #• 

Supă dc dovleac. 

Sarmale dc crupe dc porumb. 
Cornuleţe cu marmeladă. 

« 

* 

vŞalău rasol. 

Cotlete de purcel cu sos picant. 
Budincă de mere. 

* 

Sufle cu ouă 

Tuslama de burtă. 

Compot de gutui. 

« 

Supă dc piure de praz 

Muşohiu la tavă. 

Prăjitură cu stafide. 

* 

Mâncare de iepure cu măsline. 
Praz umplut. 

Pâine de albuş. 

Varză la gratin 

Ostropel de prepeliţă. 

Indiano. 

• 

* 

Piftii de crap. 

Cotlete de porc la cuptor. 

Tort de smochine. 

» 

Ouă umplute cu sos de muştar. 
Gutui cu carne. 

Flăcinţele cu brânză. 

* 

Ciorbă de perişoare. 

Budincă dc creier cu sos de roşii. 
Trigoane. 

Papricaş de crap. 

Piept de viţel umplut. 
Studcntcnbrot. 

• 

* 

Salată de cartofi cu măsline. 
Friptură de iepure cu smântână. 
Cornete cu fnşcă. 

Supă de carne cu gogoşele de 
aluat. 

Rasol de vacă cu sos de hrean. 
Budincă de pâine neagră. 
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Cartofi în coajă. 

Mâncare de iepure cu zarzavat. 
Tort de ciocolată fără unt. 

r * 

• 

Limbă rece cu măsline. 
Macaroane cu brânză. 

Sufle de portocale. 


DECEMBRIE. 


Salată de sardele de Lissa. 

Cartofi umpluţi cu came. 

Budincă de griş cu ciocolată. 

Supă groasă de fasole. 

Telină umplută cu came. 

Cartofi de ciocolată. 

• 

* 

Ouă eu brânză. 

Fasole boabe cu carne. 

Tort de portocale. 

« 

Ficat în aspic. 

Friptură nemţească. 

Cremă Bibescu. 

• 

Ciorbă de burtă (schimbea). 

Raţă cu castane. 

Melci de cozonac. 

* 

Crap la cuptor. 

Frigărui de purcel cu piure de 
fasole. 

Hclairs. 

« 

Pilaf de liribi. 

Fasan cu cartofi prăjiţi. 

Felii de portocale în aluat. 

Pilaf de midii. 

Prune uscate cu carne. 
Linzertort . 

* 

* 

Maioneză de pasăre cu andive. 
Varză umplută cu carne. 

Budincă de castane. 

* 

Ciorbă de peşte cu zeamă de 
varză. 

Sitari umpluţi. 

Tartă cu ananas. 

* 

Melci cu sardele şi capere. 

Carne de purcel cu varză. 

Tort de alune. 

Melci prăjiţi în aluat. 

Antricote la tavă cu piure de 
ceapă. 

Suflă de castane. 
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Omletă cu slănină. 

Ficat la cuptor cu cartofi prăjiţi. 
Bavarois de portocale. 

* 

Midii fierte. 

Gâscă friptă la^cuptor, cu mu¬ 
rături. 

Cremă de banane. 


Supă de carne cu găluşti de creier 
Varză acră eu costiţe afumate. 
Covrigei de plămădeală. 

* 

Şalău umplut pe ceapă prăjită. 
Sarmale de came de purcel. 
Turte moldoveneşti. 
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Ştiinţa hranei a luat'în ultimii ani o întorsătură nouă 
prin cunoaşterea influenţei pe care o au 
vitaminele în funcţionarea organismului. 

Nu e îndeajuns ca omul să mănânce mult 
şi bine, ci e nevoe să 'introducă prin ali¬ 
mente şi vitamine, substanţe fabricate de 
plante şi unele animale, a căror cercetare 
s'a făcut tot mai amănunţit. 

Sunt boli ca rachitismul la copii ori 
scorbutul şi pelagra care sunt datorite lipsei în hrană a unor vi¬ 
tamine. Sunt altele puţin băgatc'n samă, ca anemia, durerile de 
cap. nevralgiile, datorite iarăşi prea puţinelor vitamine intro¬ 
duse în corp. In răsboiul 1914—18 danezii vindeau tot untul ce -1 
fabricau, iar ei mâncau margarina. Aceasta fiind lipsită de 
vitamina A, la foarte mulţi danezi s'a iscat boala orbirea de 
noapte, nu puteau vedea noaptea de loc. Lipsea din hrană o 
substanţă numită carotina, o vitamină importantă care in¬ 
fluenţează buna funcţionare a retinei. Guturaiul rebel, con¬ 
junctivitele şi în genere îmbolnăvirea mucoaselor s'a dovedit 
că sunt adesea urmarea lipsei vitaminelor, la rândul lor în 
strânsă legătură cu hormonii, sucurile fabricate de ghindurile 
cu sccreţiunc internă, cu influenţă atât de mare asupra func¬ 
ţionării normale a organelor din trup. Vestita untură de peşte 
ce se dă copiilor pentru întărire, îşi lămureşte folosul, fiind 
bogată în vitamine. 

Dar nici în chestiunea vitaminelor 1111 e nevoe de exage¬ 
rare. Preparate ce se dau ca bogate în vitamine n’aduc nici 
un folos, căci vitaminele îşi pierd repede puterea, chiar prin 
fierbere. Vorba Românului se potriveşte şi aici de minune: 
Nici toate ale popei, nici toate ale doctorului. 

Ceia ce e dovedit sigur e că lipsa vitaminelor aduce unele 
boli grele cum e Beribcri, scorbutul, rachitismul. 

S'a dovedit că păsările hrănite cu crupe de orez des- 
cojit complect, mor în chinuri grele, ca şi oamenii. Tot aşa 
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marinarii care se hrăneau cu conserve mureau de scorbut. 
De când s'a arătat că lămâia cuprinde Vitamina C, scorbutul 
aproape a dispărut ca boală. 


Ca învăţătură trasă din ceia ce se cunoaşte azi asupra 
vitaminelor reese faptul că trebue să mâncăm cât mai des 
fructe proaspete, bogate în vitamine. Să nu nc ferim de lapte- 
proaspăt. Sărace în vitamine de ori ce fel suut: făina de grâu, 
oleiurile vegetale, conservele de tot soiul, extractele de carne! 
So cunosc diferite vitamine, vre-o io, însemnate cu literele 
alfabetului în rândul cum au fost descoperite. 

Vitamina A, se găseşte mai ales în morcov ca şi în multe 
fructe care cuprind o substanţă galbenă, numită carotină. Ka 
c necesară cum s a spus, căci înlătură ,, uscarea 1 1 mucoaselor, 
fapt ce provoacă boli ca guturaiul, bronşitele, scurgerea ochilor. 

Vitamina B, se întâlneşte în mai mare cantitate în drojdia 
de bere. E deajuns un miligram din această vitamină pentru 
ca o găină ce zace ca moartă, paralizată, după două-trei ore 
să alerge sănătoasă. 

Vitamina C, se întâlneşte în plantele crescute. Dacă 
lipseşte în organism, arterele se îngroaşă, gingiile sângerează, 
arderea zahărului slăbeşte. Lipsa ei dă boala numită scorbut 
la marinari, dar şi la copii sugaci. In deosebi primăvara, când 
organismul a secătuit provizia de vitamină şi nare cum o 
reinoi, pe copiii mici îi apucă ameţeli, slăbiciuni, dureri de 
cap, datorite lipsei vitaminei C. 

Vitamina D, e leacul împotriva rachitismului atât de 
des întâlnit la copii. 


Vitamina E, combate stârpiciunea. Albinele cunosc 
aceasta înaintea omului, căci ele hrănesc larvele ce vor da 
regina cu mâncare bogată în această vitamină şi din potrivă 
nu dau Vitamina E larvelor ce vor deveni lucrătoare. 

Vitamina G, joacă un rol înseninat la arderea amidonului 
în celule. Ea conţine o substanţă gălbuie numită lactoflavin. 
Şoareci ori găini hrănite fără această vitamină năpârlesc 
repede şi nu cresc. Anemia este urmarea lipsei acestei vita¬ 
mine, ce se găseşte în came de vacă proaspătă, în rinichi, 
inimă, ca şi în carnea de găină. 

Vitamina H t este trebuincioasă pentru funcţionarea nor- 
mală a pielii. Mai ales la copii se observă adesea inflamaţia 
marginii pleoapelor prin proasta funcţionare a ghindurilor 
sebacee, din lifisa acestei vitamine. Se găseşte în ficat, rinichi, 
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lapte, în turbă. Lecuirea buboaielor şi a coşurilor prin drojdie 
de bere, se pune pe seama bogăţiei aceştia în vitamina H 
Vitamina P, cuprinsă în ardei, ceai, lămâie este necesara 
pentru înlăturarea hemoragiilor. 

Dăm alăturea un tablou de diferitele corpuri în care se 
găsesc cele mai însemnate şi mai necesare vitamine. 
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C 

E 

p 

Făinft integrală 

— 

44 

T ,, 

m ^, 


Salată . . . 

4 4 

4 4 

44 4 



Făină aleasă . 

— 

— 

— 


— 

Conopidă . . 

4 

4 

t + 4 


. 

Or*. 

— 

44 

— 



Fasolo verde. 

4 

4 

4 4 



Fă iniile pornirii 

+ 4 

4 4 

4 

-• 

— 

Mazăre verde 

44 

+ -* 

4 



Ovăz «... 

— 

t 

•f» 

— 

— 

— 

Castraveţi 

44 

4 

4 

_ 


Drojdie de berc 

— 

4 4 + 

— 

— 

- 

Pătlăgele roşii 

444 

44 

4 4 4 


_ . 

Ficat . . . 

r-*« 

^ r* +* 

— 

— 

+ 

Morcovi. . . . 

4 4 

4 4 

44 



Rinichi . . . . 

44 

i-44 

4 

- 

4 

Cartofi . . . 

— 

4 

44 

. 

_ 

Creier .... 

4 

44 


-- 

- 

Sparanghel . 

• 

4 

4 4 4 



Lapte proaspăt . 
Smântână , . . 

4 + 4 

44 

+ 

4 

— 

Ardei . 

444 

4 




4 + + 

— 

— 

4 

— 

Smeurâ . . . 

4 44 

4 4 

44 

o. 

4 

Unt... 

+ 44 

— 

— 

4 

— 

Fragi . . . . 

4 

T 

444 



Brin'ă grasă. 

4 4- 

-f 




Pom uşoară . 

44 

•4 

4 4 4 








— 

Oui . 

4 4 

44 

— 

4 

- 

Struguri . . 

_ 

4 

4 


_ 

Migdale . . . 

4 

v+ 

u 

u 

— 

Mere . . . 

4 

4 

+- 



Alune .... 

— 

44 

— 



Cireşe . , , 

44 

4 

4 

, . 

_ 

Ceapă «... 

— 

4 

4 



Banane , . . 

4 4 

4 

44 


_ 

Varză .... 

44 + 

44 

44 + 



Lămâi . , 

J- 

4 

+ 44 


4 

Spanac .... 

+ 4 

44 

44 - 







T T T 










Conţinutul dc vitamine Ir* diferitele aubatanţe hrănitoare : + , puţine vita- 
mme; 4 4. îndeajuns vitamine; 4 4 4. bogate in vitamine ; u, urme. 


Din înşirarca principalelor materii prime, se vede că 
unele cuprind mai toate vitaminele în cantităţi diferite. Acest 

lucru va fi ţinut în seamă la pregătirea felurilor de mâncare 
pentru copii sau bolnavi. 

Bogate in vitamine de toate soiurile sunt mai ales: fica- 
tul, nnicţii, peştele gras, laptele, varza, spanacul, salata, 
varza roşie, conopida, fasolea verde, varza de Bruxelles, ma¬ 
zărea verde, sfecla, morcovii, pătlăgelele roşii, mure, fragi, 
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snieimi, afine, coacăză, (pomuşoară), agnşe, mere, pere, cireşe, 
piersici, banane, portocale, lămâi. 

Xn special bucătăria copilului mic este mult influenţată 
de substanţele care au vitamine. începând dela trei luni, se 
poate da copilului fie alăptat de mamă sau cu biberonul, 
zilnic câte o linguriţă de zeamă fără zahăr de : lămâie, cireşe! 
pătlăgele roşii, smeurâ sau struguri. Dela a 4-a lună se poate 
chiar da copilului să mănânce : morcovi, spanac, conopidă 
pătlăgele roşii. 

Copiilor cât cresc, trebue să li se dea alimente care conţin 
vitamine B şi D, precum spanac, salată, pâine integrală, 
cartofi, pătlăgele roşii, fructe proaspete, gălbenuş de ou, unt, 
lapte şi multă smântână. Spanacul bunăoară e unul din cele 
mai recomandabile feluri. 

N11 este nevoie de o mare cantitate din fiecare, dar să 
fie felurile aşa combinate in cât Ia orice masă să se dea câteva 
din ele. 




